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TUNNEREAKTION MITTAAMINEN: RUOKATUOTTEILLA HERÄTETTYJEN 
TUNTEIDEN KEHOLLISET VASTEET 
 
Tunne koostuu tietyn ärsykkeen synnyttämistä lyhytaikaisista reaktioista, jotka vaikuttavat 
laajasti yksilön elimistön toimintaan, kokemukseen ja käyttäytymiseen. Perinteiset 
tunnetutkimuksen menetelmänä käytetyt tunnekokemuksen subjektiiviset arviot ovat alttiita 
kognitiiviselle harhalle ja vääristelylle, minkä vuoksi on pyritty kehittämään mittauksia, jolla 
voidaan mitata tunteen muita osa-alueita, jotka eivät vaadi tietoisuutta syntyäkseen. Ruoalla 
herätettyjen tunteiden psykofysiologisia vasteita on tutkittu toistaiseksi vähän.  
 
Tutkimuksen tavoitteena oli mitata ruokatuotteilla synnytettyjen tunteiden vasteita katsomisen 
ja maistamisen aikana tarkastelemalla itsearvioita, autonomisen (tahdosta riippumattoman) 
hermoston ja kasvolihasten aktiivisuutta sekä havainnoituja ilmeiden muutoksia. 
Tarkoituksena oli löytää miellyttäviä ja epämiellyttäviä tuotteita erottelevia vasteita sekä 
yhteyksiä henkilön kokeman tunnetilan ja kehollisten vasteiden välillä. Tunneulottuvuuksina 
itsearvioissa oli miellyttävyys ja syömishalu. 
 
Tutkimukseen osallistui 20 perustervettä naista, jotka olivat iältään 20–43-vuotiaita. 
Ruokatuotteina tutkimuksessa käytettiin erillisellä raadilla arvioitua kahta miellyttävää 
tuotetta ja yhtä epämiellyttävää. Miellyttävät tuotteet olivat suklaakakku ja marjapirtelö: 
näistä ensimmäinen edusti miellyttävää epäterveellistä tuotetta ja jälkimmäinen miellyttävää 
terveellistä tuotetta. Epämiellyttävä tuote oli suolainen kiisseli. Tunnereaktion mittaamiseen 
käytettiin itsearvioiden lisäksi autonomisen hermoston aktiivisuutta kuvaamaan sykettä ja 
ihon sähkönjohtokykyä sekä corrugator supercilii- ja zygomaticus major -lihasten sähköistä 
aktiivisuutta. Lisäksi käytössä oli FaceReader-laitteisto, joka analysoi tutkittavan kasvoilta 
kuutta tunnetilaa (ilo, suru, viha, pelko, yllättynyt, inho) ja neutraalia ilmettä videokuvan 
perusteella. 
 
Tutkimuksessa havaittiin, että ruokatuotteet saivat aikaan odotusten mukaisia itsearvioita, ja 
että itsearviot erottelivat tuotteet toisistaan parhaiten – myös miellyttävät toisistaan 
katsomisvaiheessa. Muista vasteista tuotteittain eroja löytyi sykkeen ja iloisen ilmeen 
muutoksissa. Kehollisten tunnevasteiden väliset yhteydet olivat pääsääntöisesti heikkoja. 
Johtopäätöksenä voidaan todeta, että itsearviot olivat tässä tutkimuksessa muita tunnevasteita 
luotettavampia kuvaamaan yksilön kokemaa miellyttävyyttä ja syömishalua 
miellyttävyydeltään erilaisia tuotteita kohtaan.  
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MEASURING EMOTION: BODILY RESPONSES FOR EMOTIONS EVOKED BY FOOD 
PRODUCTS 
 
Emotions consist of short-term, synchronized reactions to meaningful stimuli influencing 
bodily activity, subjective experience and behavior. The traditional way to measure emotions 
has been to ask people to verbally describe their ongoing or past feelings. However, emotions 
are not necessarily easy to articulate or even consciously felt. Self-assessments are also 
susceptible to cognitive bias and misrepresentation. Therefore, it has been a goal of emotion 
research to develop non-invasive and implicit measures of emotion.  
 
The psychophysiological responses of emotions elicited with food have been studied to a 
lesser extent. The objective of the present study was to measure emotions evoked by different 
food products during watching and tasting of the foods. Besides the self-assessment, measures 
of autonomic nervous system (ANS), facial muscle activity and facial expressions were used. 
The aim was to find a) responses which differentiate between liked and disliked products, and 
b) associations between the subjective experience and bodily responses. The emotion 
dimensions were liking and wanting. 
 
The participants (n = 20, age 20–43) were healthy Finnish females. The food products were 
rated as pleasant and unpleasant by a different test group. The pleasant products were a 
chocolate cake and a berry smoothie – unhealthy pleasant and healthy pleasant, respectively. 
The unpleasant product was a salty pudding. The used ANS measures were heart rate, 
galvanic skin responses and the activity of facial muscles, corrugator supercilii and 
zygomaticus major. FaceReaderTM was used to observe facial expressions (happy, sad, angry, 
scared, surprised, disgust and neutral).  
 
The foods elicited expected self-assessments which differentiated between all the products. 
Changes in the heart rate and observed happy expressions were the best psychophysiological 
measures to differentiate the products. The associations between the different emotion 
responses were weak or did not exist. The conclusion from this study is that the self-
assessment is the best way to differentiate food products with distinct pleasantness.  
 SISÄLTÖ 
1 JOHDANTO....................................................................................................................... 6!
2 TUNNE TUTKIMUSKOHTEENA ................................................................................... 8!
2.1 Mikä on tunne? ........................................................................................................... 8!
2.1.1 Määritelmä ja syntyminen................................................................................... 8!
2.1.2 Tunteiden luokittelua ........................................................................................ 10!
2.1.3 Kokeelliset herättämismenetelmät .................................................................... 12!
2.2 Mielihyvä ja positiiviset tunteet................................................................................ 13!
2.2.1 Positiiviset tunteet tunnetutkimuksessa............................................................. 15!
2.2.2 Positiivisten tunteiden merkitys ........................................................................ 16!
2.3 Tunteet syömisen kontekstissa.................................................................................. 18!
2.3.1 Ruoan aistittavien ominaisuuksien ja ruoan luokittelun vaikutus..................... 20!
2.3.2 Yksilö- ja ympäristötekijöiden vaikutukset ...................................................... 22!
3 TUNNEREAKTION MITATTAVAT VASTEET .......................................................... 24!
3.1 Mittauskohteet ja -menetelmät.................................................................................. 25!
3.1.1 Subjektiivinen tunnekokemus ........................................................................... 25!
3.1.2 Kasvojen ilmeiden havainnointi ja kasvolihasten aktiivisuus........................... 26!
3.1.3 Autonomisen hermoston aktiivisuus ................................................................. 27!
3.2 Tunteisiin yhdistettyjä vasteita kirjallisuudessa ....................................................... 29!
4 TUTKIMUKSEN TAVOITTEET.................................................................................... 32!
5 AINEISTO JA MENETELMÄT...................................................................................... 32!
5.1 Tutkimushenkilöt ...................................................................................................... 33!
5.2 Tutkittavat tuotteet .................................................................................................... 33!
5.3 Kyselylomakkeet ja itsearviot................................................................................... 34!
5.4 Psykofysiologiset mittaukset ja kasvojen ilmeiden havainnointi ............................. 34!
5.5 Tutkimuskäynnin ja mittaustilanteen kulku.............................................................. 35!
5.6 Aineiston käsittely ja tilastollinen analyysi .............................................................. 36!
6 TULOKSET...................................................................................................................... 38!
6.1 Tuotteen katsomisvaihe ............................................................................................ 38!
6.1.1 Mitattujen tunnevasteiden erot tuotteittain........................................................ 38!
6.1.2 Mitattujen tunnevasteiden keskinäiset yhteydet................................................ 40!
6.2 Tuotteen maistamisvaihe .......................................................................................... 43!
6.2.1 Mitattujen tunnevasteiden erot tuotteittain........................................................ 43!
6.2.2 Mitattujen tunnevasteiden keskinäiset yhteydet................................................ 45!
7 POHDINTA...................................................................................................................... 49!
7.1 Ruoan miellyttävyyden vaikutus tunnereaktion mitattaviin vasteisiin ..................... 49!
7.2 Tulosten luotettavuus sekä tutkimuksen vahvuudet ja rajoitukset............................ 50!
7.2.1 Aineisto, menetelmät ja tutkimustilanne........................................................... 50!
7.2.2 Mitattavat vasteet, aineiston käsittely ja tilastollinen analyysi ......................... 52!
8 JOHTOPÄÄTÖKSET ...................................................................................................... 53!
 
LIITEET: 
Liite 1. Tunnevasteiden lyhenteiden suomennokset 
Liite 2. Taulukot tunteiden psykofysiologisista vasteista aikaisemmassa kirjallisuudessa 
Liite 3. Tutkittavien soveltuvuuden arviointilomake 
Liite 4. Itsearviointilomake: tuntemusten arviointi 
Liite 5. Itsearviointilomake: tuotteen arviointi 
Liite 6. Tutkittavien tuotteiden kuvat 
 
 
 
6 
1 JOHDANTO 
Ruoka ja syöminen saavat aikaan tunteita, jotka vaikuttavat paitsi hetkellisesti ruoan 
arviointiin ja haluun syödä, myös syömisen jälkeisiin kokemuksiin ja ruoan valintaan – 
laajemmin siis koko syömiskäyttäytymiseen. Yleensä tavanomainen ruoka saa terveillä 
henkilöillä aikaan miellyttäviä tunnekokemuksia, joskin aikaisemmin on keskitytty lähinnä 
ruoan ja syömisen herättämiin negatiivisiin tunteisiin ja näiden epäedullisiin seurauksiin 
pidemmällä aikavälillä (Schifferstein ja Desmet 2010). Syömisen säätely perustuu 
homeostaattisen säätelyn lisäksi kuitenkin myös hedoniseen säätelyyn, jossa 
mielihyväjärjestelmän ja palkitsevan mielihyväkokemuksen merkitykset korostuvat 
(Kringelbach ym. 2012). Jotta tätä säätelyprosessia ja sen merkitystä syömiskäyttäytymiselle 
voidaan ymmärtää paremmin yltäkylläisessä nykymaailmassa, on tärkeää tiedostaa, mitkä 
tekijät ruoassa herättävät tunteita, mitä nämä tunteet yleensä ovat ja miten niitä voitaisiin 
mitata mahdollisimman tarkasti. 
 
Kuluttajatutkimuksissa perinteisesti käytetyt tunnetutkimuksen menetelmät, subjektiiviset 
arviot, ennustavat huonosti todellista ruoankäyttöä tai uuden tuotteen menestystä markkinoilla 
(De Wijk ym. 2012). Koska tunteet koostuvat tyypillisesti nopeista ja lyhytaikaisista 
reaktioista, tunne tai niiden syyt eivät välttämättä ole tiedostettuja (Larsen ym. 2008). 
Toisaalta tiedostettua tunnettakaan ei aina kyetä tunnistamaan, muistamaan tai kuvailemaan 
(Nummenmaa 2010). Tunteisiin liittyy lisäksi paljon yleisiä stereotypioita, normeja sekä 
tilannesidonnaisia tekijöitä, jotka voivat vaikuttaa tunteen säätelyyn ja raportointiin. Tämän 
vuoksi tunnetutkimuksen alalla onkin pyritty kehittämään itsearvioiden lisäksi muita 
mittausmenetelmiä kuvaamaan henkilön sisäistä tunnereaktiota. Perinteisesti itsearvioiden 
lisäksi on kätetty yksilön käyttäytymisen, tyypillisesti kasvojen ilmeiden, havainnointia 
(Mauss ja Robinson 2009). Kasvojen tunneilmaisu on kuitenkin pitkälti sosiaalinen 
viestintämuoto, johon vaikuttaa niin seura kuin tilannekin (Barrett 2006a). 
Psykofysiologisissa tutkimuksissa korostetaan psykologisten tekijöiden yhteyttä elimistön 
toimintaan, erityisesti keskus- ja ääreishermoston aktiivisuuteen (Larsen ym. 2008). 
Tunnereaktiota mittamaan käytetäänkin aivojen sekä sympaattisen ja parasympaattisen 
hermoston toimintaa kuvaavia vasteita. Monien mittareiden yhtäaikaisen käytön tavoitteena 
on linkittää eri mittareilla saatuja tuloksia toisiinsa. Ihanteena on löytää mitattavia vasteita tai 
vasteryhmiä, jotka kertovat implisiittisemmin yksilön sisäisestä tunnemaailmasta ilman 
tarvetta henkilön subjektiiviselle arviolle. 
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Ruokaan liittyen psykofysiologisia tutkimuksia on tehty toistaiseksi vähän, joten tutkielman 
kirjallisuusosiossa on perehdytty myös laajemmin tunnetutkimuksen alalta löytyviin 
tutkimuksiin tunteiden kehollisista vasteista. Haasteena ruoan liittyvien tunteiden tutkimuksen 
ja yleisen, ruokaan liittymättömän tunnetutkimuksen tulosten vertailussa on 
tunneterminologian poikkeavuudet: ruokaan liittyvistä tunnereaktioista puhuttaessa 
keskitytään usein mielihyvään tai miellyttävyyteen, joita yleisen tunnetutkimuksen alalla ei 
yleensä käsitellä erillisenä tunteena, vaan positiivisia tunteita yhdistävänä hedonisena 
ulottuvuutena eli valenssina. Tutkimustulosten vertailun mahdollistamisen vuoksi 
mielihyvätuntemuksen lisäksi käsitellään laajemmin positiivisia tunteita ja näiden 
aikaansaamien vasteiden mittaamista ja suuntaa-antavia tuloksia. 
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2 TUNNE TUTKIMUSKOHTEENA 
2.1 Mikä on tunne? 
2.1.1 Määritelmä ja syntyminen  
Keskeisin ja samalla myös yksi haastavimmista kysymyksistä tunnetutkimuksen alalla on 
William Jamesin (1884) esittämä: what is an emotion – mikä on tunne. Käsitteen määritelmä 
vaikuttaa tunnetutkimuksen luonteeseen: tarkastellaanko tunnetta aivotoiminnan 
sivutuotteena, evoluution muokkaamana refleksinomaisena vasteena ympäristön muutoksiin 
vai oppimisen ja tulkinnan muovaamana laajan vaihteluvälin omaavana kehon ja mielen 
välisenä joustavana yhteytenä. Onkin olennaista pohtia, mistä tekijöistä tunne syvimmiltään 
koostuu ja toisaalta mitkä liittyvät siihen epäsuorasti. Yksiselitteiseen tunteen määritelmään ei 
ole toistaiseksi tunnetutkimuksen alalla päädytty; tunteen määritelmä sekä käsitys sen 
syntytavasta, merkityksestä ja suhteesta muihin kognitiivisiin ja fysiologisiin toimintoihin 
vaihtelee tunneteorioittain. Yleisen näkemyksen mukaan tunne koostuu spesifisen ärsykkeen 
aikaansaamista lyhytaikaisista reaktioista, joilla on vaikutuksia yksilön elimistön toimintaan, 
käyttäytymiseen sekä kognitiivisiin toimintoihin ja subjektiiviseen kokemukseen (Lazarus 
1991, Larsen ym. 2008) (Kuva 1). Tilanteet ja ympäristöt, jotka herättävät tunteita, vaativat 
usein jonkinlaista muutosta esimerkiksi tarkkaavaisuudessa, toimintavalmiuksissa tai 
käyttäytymisessä, ja ovat jollain tapaa yksilön kannalta merkityksellisiä: miellyttäviä, 
kiinnostavia, yllättäviä, epämiellyttäviä, joskus jopa uhkaavia (Nummenmaa 2010). Tunteet 
ovat – tai ainakin ovat olleet ihmisen kehityshistoriassa – hyödyllisiä sopeutumisen, 
selviytymisen sekä lisääntymisen kannalta (Frijda 2008). Tunteet paitsi toimivat varoitus- ja 
puolustusmekanismina yksilölle, ne ovat myös tärkeä osa sosiaalista kanssakäymistä ja 
yksilöiden välistä viestintää, sillä tunne näkyy usein erilaisina käyttäytymisen muotoina ja 
tunneilmaisuina yksilön kehonkielessä, kasvojen ilmeissä sekä äänenkäytössä. 
 
Tunteen syntyyn ja voimakkuuteen liittyvät paitsi kehon reaktiot, niin myös tietoinen tai 
tiedostamaton arvio tunteen herättävän kohteen tärkeydestä yksilölle (Lazarus 1991). Käsitys, 
aiheuttaako ärsyke ensimmäisenä tunnekokemuksen vai muutoksia elimistön toiminnassa, on 
vaihdellut tunneteorioittain. James-Langen teorian mukaan ärsyke saa aikaan spesifisiä 
reaktioita kehossa, jotka vuorostaan tuottavat tunnekokemuksen (Friedman 2010). Cannon-
Bardin teoria sen sijaan kuvailee tunteiden aikaansaamia autonomisia reaktioita. Schachter-
Singerin teoria oli samoilla linjoilla James-Langen teorian kanssa – tosin sillä erotuksella, että 
muutos kehon aktiivisuudessa voi synnyttää eri tunteita sen mukaan, miten yksilö tulkitsee 
reaktiot (Larsen ym. 2008, Friedman 2010). Damasio (1994) vuorostaan vahvisti James-
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Langen teoriaa nykyaikaisella aivotutkimuksella: aivoihin tulevat viestit elimistöstä edeltävät 
tietoisuutta ja ohjaavat päätöksentekoa. Damasion somaattisten markkereiden hypoteesin 
mukaan elimistön autonomista aktiivisuutta voitaisiin pitää mitattavana merkkinä tunteelle. 
Yksilön oman tulkinnan merkitystä ovat korostaneet kognitiiviset arviointiteoriat: yksilö tekee 
tilanteen uhkaavuudesta ja henkilökohtaisesta merkityksestä ensin automaattisen, karkean ja 
nopean primääriarvion, jota seuraa hitaampi ja perusteellisempi sekundääriarvio (Lazarus 
1991). Arvioiden käsittely ja lopputulos vaikuttavat koettuun tunteeseen.  Ydintunneteorian 
mukaan ihminen muuntaa tiedostamattaan alati ulkopuolisen maailman tietoa mielensisäiseksi 
tunnetilaksi, ydintunteeksi (core affect), joka viestii reaaliaikaisesti tilanteen 
miellyttävyydestä tai epämiellyttävyydestä, hyödyllisyydestä tai haitallisuudesta, 
palkitsevuudesta tai uhkaavuudesta ja tarpeesta lähestyä tai vetäytyä (Russell 2003, Barrett 
2006b). Erillinen tunnekokemus kumpuaa ydintunteesta tietoisen käsitteellistämisen kautta – 
eli tunne syntyy kun tietyssä tilanteessa ydintunne saa selityksen ja kohteen.  
 
 
 
Kuva 1. Tunnereaktioon liittyviä tiedostamattomia ja tietoisia muutoksia elimistössä, 
käyttäytymisessä ja subjektiivisissa kokemuksissa. 
 
Tunnereaktion erottaminen subjektiivisesta tunnekokemuksesta sekä muista läheistä ilmiöistä 
on käsitteen määrittelyn kannalta keskeistä. Subjektiivinen tunnekokemus on tunnereaktion 
tietoinen – muttei välttämätön – osa-alue, joka voi olla tunnistettavissa ja ilmaistavissa toisille 
käytöksellä tai verbaalisesti (Scherer 2005, Larsen ym. 2008, Nummenmaa 2010). 
Tiedostamaton tunne saattaa ilmiönä kuulostaa paradoksaaliselta, mutta samaan tapaan suuri 
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osa muistakin mielen ja kehon toiminnoista, kuten ajatteluprosessit, muistot, näköhavainnot, 
toimivat osittain automaattisesti tietoisuuden ulkopuolella (Nummenmaa 2010). Vaikka 
miellyttävyyden ulottuvuutta pidetään tunteelle ominaisena piirteenä, osa tunteiksi 
luokitelluista reaktioista ovat sävyltään neutraaleita, kuten yllättyneisyys. Toisaalta osa 
miellyttävänä tai epämiellyttävä koetuista ilmiöistä eivät ole tunteita, kuten mieliala tai 
kipuaistimus. Mielialaa pidetään pitkäaikaisempana ja jäsentymättömänä ilmiöinä, jolla ei 
yleensä ole selkeää kohdetta tai syytä (Fredrickson ja Cohn 2008, Nummenmaa 2010). 
Käytännössä eron tekeminen tunteen ja mielialan välille on kuitenkin vaikeaa, sillä 
pitkäaikainen mieliala toki vaikuttaa lyhytkestoisiin tunteisiin, ja tutkimusolosuhteissa 
tunteiden ja mielialojen herättämiseen käytetään samanlaisia menetelmiä. 
 
2.1.2 Tunteiden luokittelua  
Tunteet luokitellaan tyypillisesti positiiviksi tai negatiivisiksi. Luokitteluperusteena on 
yleensä yksilötason kokemus tunteen miellyttävyydestä tai epämiellyttävyydestä (Lazarus 
1991). Pelkän miellyttävyyden tarkkailu ei kuitenkaan ole riittävä keino erottelemaan 
positiivisten ja negatiivisten tunteiden kirjoa. Tunnetutkimuksessa kaksi yleisimmin käytettyä 
näkökulmaa ovat perustunneteoria sekä tunneulottuvuuksien malli. Perustunneteorian (basic 
emotion tai discrete emotion) mukaan tunteet ovat evoluution kautta kehittyneitä 
automatisoituneita ja kaavamaisia toimintamalleja selviytymisen kannalta usein toistuviin, 
keskeisiin tilanteisiin sekä ympäristön muutoksiin (Ekman 1992). Teorian mukaan 
diskreettejä perustunteita on rajallinen määrä, ja jokainen perustunne on erotettavissa toisista 
perustunteista sekä neutraalista mielentilasta mittaamalla kullekin tunteelle ominaisia 
kognitiivisia, kokemuksellisia, käytöksellisiä ja fysiologisia muutoksia (Ekman 1992, Lench 
ym. 2011). Perustunteiksi luetaan tyypillisesti ainakin inho, ilo, pelko, suru ja viha, ehkä 
myös kiinnostus, häpeä, syyllisyys, tyytyväisyys ja yllättyneisyys (Ekman 1992). Perustunteet 
käsitetään luonnollisina (natural kind), eli ne esiintyvät luonnossa sellaisenaan eivätkä ole 
ihmisen keinotekoisesti luokittelemia (Barrett 2006a). Perustunnetta voidaan toisinaan pitää 
myös yläkäsitteenä, jossa ”tunneperheen” piiriin kuuluu samoja piirteitä jakavia tunnetiloja 
(Ekman 1992). Tiettyyn kategoriaan kuuluvat toisistaan ulkoisesti poikkeavat yksittäiset 
tapaukset siis jakavat saman alkuperän: tunteista puhuttaessa tiettyjen aivoalueiden tai 
hermostoratojen aktivaation (Ekman 1992, Barrett 2006a). Esimerkiksi vihan 
tunneperheeseen kuuluu laaja joukko tunnetiloja närkästymisestä raivoon. Teoria 
perustunteiden olemassaolosta on johtanut pyrkimykseen löytää kullekin tunteelle 
universaalisti toistuvia mitattavia vasteita, esimerkiksi autonomisen hermoston 
aktiivisuudessa. Tutkimusnäyttö on ollut sekä laadultaan että vahvuudeltaan vaihtelevaa, 
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joskin merkitykseltään kiistatta suurta, sillä merkittävä osa tunnetutkimuksesta on 
pohjautunut teoriaan perustunteista (Barrett 2006a, Larsen ym. 2008).  
 
Toinen yleisesti tunnetutkimuksessa käytetty näkökulma tarkastelee tunteita kaksi- tai 
moniulotteisena ilmiönä (dimensional view) (esim. Watson ja Tellegen 1985, Larsen ja Diener 
1992, Lang 1995, Russell ja Barrett 1999). Tunteiden ominaisuuksia luonnehtimaan käytetyt 
ulottuvuudet ovat tyypillisesti valenssi eli hedoninen ulottuvuus eli miellyttävyys (valence) 
sekä kiihtymystila (arousal) (Posner ym. 2005). Esimerkiksi ilon tunteen miellyttävyys sekä 
kiihtymys ovat korkeita, kun taas tyytyväisyys on sekin miellyttävä, muttei kiihdyttävä. 
Näiden ulottuvuuksien taustalla on itsenäiset neurofysiologiset järjestelmät: valenssin 
taustalla mesolimbinen mielihyväjärjestelmä ja kiihtymystilan aivoverkoston alue (Posner 
ym. 2005). Kaksi ulottuvuutta eivät välttämättä ole riittäviä vangitsemaan kaikkea variaatiota 
tunnekokemuksissa, mutta pystyvät yleensä erottelemaan tunnetiloja toisistaan (Mauss ja 
Robinson 2009, Kuppens ym. 2013). Muita käytettyjä termejä ulottuvuuksista ovat 
esimerkiksi lähestyminen-välttäminen ja motivoiva-epämotivoiva (Posner ym. 2005, Mauss ja 
Robinson 2009). Tunneulottuvuudet esitetään usein toisiinsa nähden erisuuntaisina, 
kaksinapaisina akseleina, jolloin tunteet voivat teoriassa sijoittua vapaasti kaksi- tai 
moniulotteisessa tilassa (Kuva 2). Yksimielisyyttä ulottuvuuksien riippuvuudesta toisiinsa tai 
yksittäisen ulottuvuuden yksi- tai kaksinapaisuudesta ei kuitenkaan ole (Kuppens ym. 2013). 
Jälkimmäinen liittyy oleellisesti kysymykseen, voidaanko samaan aikaan tuntea miellyttävää 
ja epämiellyttävää tunnetta. 
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Kuva 2. Kaksiulotteinen tunnemalli, jossa kehän sisällä on ydintunnetta (core affect) kuvaavia 
tunnesanoja ja kehän ulkopuolella perustunteiksi luokiteltavien tunteiden sijoittuminen 
(muokattu Russell ja Barrett 1999) 
 
2.1.3 Kokeelliset herättämismenetelmät 
Tunnetutkimuksessa on olennaista valita sopiva ärsyke, jolla voidaan herättää erillisiä ja 
tarpeeksi voimakkaita tunnereaktioita tutkittavissa henkilöissä. Kyseenalaista toki on, 
vastaako tutkimusolosuhteissa tuotetut tunteet lainkaan realistisissa, yksilölle 
merkityksellisissä, tilanteissa herääviä tunteita. Tunteiden herättämiseen yleisimmin 
käytettyjä keinoja ovat lyhyet videot, kuvasarjat, henkilökohtaisten tilanteiden muistelu ja 
tositilanteen jäljittely koeolosuhteissa (Kreibig 2010). Sekä lyhyet videot että kuvat ovat 
sisällöltään intensiivisiä ja tutkimusolosuhteissa helposti käytettäviä (Lench ym. 2011). 
Videomateriaali on kuitenkin kognitiivisesti haastavaa: seuraaminen vaatii tutkittavalta halua 
seurata ja eläytyä muuttuviin kohtauksiin. Kuvien ja videoiden aistittavat ominaisuudet, kuten 
värit, kirkkaus ja äänen voimakkuus, voivat vaikuttaa tunteisiin asiasisällöstä poikkeavalla 
tavalla. Sekä videoista että kuvista käytetään tietyn tunteen tai tiettyjen tunneulottuvuuksien 
herättämiseen standardoituja vaihtoehtoja, esimerkiksi itsearvioiden avulla valenssin, 
vireyden ja dominanssin ulottuvuuksien suhteen standardoituja kuvia sisältävä International 
Affective Pictures System (IAPS) (Lench ym. 2011). Tunteita voidaan pyrkiä herättämään 
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myös tapahtuneiden tilanteiden muistelun tai näyteltyjen tilanteiden kautta (Lench ym. 2011). 
Ongelmana tunnepitoisen tilanteen muistelussa on, että tunteelliset tapahtumat sisältävät usein 
monia tunteita, joiden muistaminen ja erittely voi jälkikäteen olla mahdotonta (Frijda 2008). 
Tositilanteiden jäljittely koeolosuhteissa antaa mahdollisuuden realistisemman tunnereaktion 
herättämiseen – etenkin jos tutkittava ei tiedä tutkimuskohdetta (Lench ym. 2011). Sekä 
muistelun että tilanteen jäljittelyn huonona puolena on menetelmien vertailukelvottomuus.  
 
Ruokaa käytetään tunteiden herättämiseen kuluttajatutkimuksessa, tuotetestauksessa sekä 
syömiskäyttäytymistä laajemmassa mittakaavassa tutkittaessa. Tutkimuksen tavoitteena voi 
olla selvittää esimerkiksi millaisina uuden tuotteen aistittavat ominaisuudet koetaan, miten 
syöminen muuttaa tunnearvioita tai millaisia tunteita syömisen yhteydessä yleensä tunnetaan. 
Tyypillinen tutkimusasetelma on ruokanäytteen tai aterian aikaansaama muutos 
tunnearvioissa, sekä eri tuotteiden aikaansaamien reaktioiden vertailu (Gibson 2006). 
Näkökulmasta riippuen herättämismenetelmänä voi olla ruokaan liittyvä sana, kuva, video, 
muistelutehtävä, pakkaus, ruoan haju- tai makunäyte tai kokonainen ateria, jota voidaan 
katsella, haistaa ja/tai maistaa. 
 
2.2 Mielihyvä ja positiiviset tunteet 
Positiivisiksi tunteiksi luokitelluilla tunnetiloilla on yksilöllisestä, sosiaalisesta ja 
yhteiskunnallisesta näkökulmasta tarkasteltuna positiivisia seurauksia, mutta ennen kaikkea 
positiiviset tunteet koetaan yksilötasolla miellyttäviksi (Lazarus 1991).  Mielihyvää aistitaan 
yksinkertaisimmillaan, kun jokin palkkio saavutetaan tai tarve tulee tyydytetyksi, esimerkiksi 
nälän, janon tai seksuaalisen tarpeen tyydyttyminen, kiputuntemuksen lievittyminen tai 
fyysinen lepo (Lazarus 1991, Fredrickson ja Cohn 2008). Mielihyväaistimuksen taustalla 
toimii tietyistä aivoalueista koostuva mielihyväjärjestelmä, joka tunnistaa miellyttäviä 
kohteita ja ohjaa yksilöä kohti näitä mielihyvän lähteitä (Nummenmaa 2010). Tämän 
järjestelmän toiminnassa keskeisinä ovat aivokuoren ja limbisen järjestelmän, erityisesti 
nucleus accumbens -tumakkeen, amygdalan, hippokampuksen, ventral pallidum -rakenteen, 
dorsal striatum -tumakkeiden ja etuotsalohkon kuoren, väliset dopamiiniradat (Fulton 2010). 
Lisäksi viestintään osallistuu muita välittäjäaineita, kuten asetyylikoliini, opioidit ja 
endokannabinoidit. Mielihyväjärjestelmä siis varmistaa yksilön hakeutumisen selviytymisen 
sekä lisääntymisen kannalta tärkeiden resurssien läheisyyteen palkitsevalla, miellyttävällä 
tuntemuksella (Nummenmaa 2010).  
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Kuva 3. Palkkiokokemukseen liittyvät psykologiset ilmiöt (Kringelbach ym. 2012, Berridge 
ja Robinson 2003) 
 
Nautinnollisuudellaan palkitseva kokemus koostuu mielihyvän (liking) lisäksi mielihyvää 
aiheuttavaa kohdetta kohtaan koetusta halusta tai motivaatiosta (wanting) sekä oppimisesta 
(learning) kuten kuvassa 3 on esitetty (Berridge ja Robinson 2003, Kringelbach ym. 2012). 
Mielihalu liittyy odotuksiin halun kohteen toivotuista ominaisuuksista ja ennakoiduista 
seurauksista, esimerkiksi odotukset ruoan maittavuudesta (Kringelbach ym. 2012). Mielihalua 
koetaan erityisesti ennen halutun kohteen saavuttamista, kun taas mielihyvää koetaan 
voimakkaimmin kohteen saavuttamisen hetkellä tai aikana, esimerkiksi syödessä (Kuva 4). 
Mielihyväprosessiin liittyy kuitenkin myös mielihalun aikaista odotukseen liittyvää 
mielihyvää (anticipatory liking/pleasure) sekä kulutuksen jälkeistä mielihyvää, esimerkiksi 
ruoan aistittavista ominaisuuksista ja kylläisyydestä. Oppimisen kautta ennakko-odotuksia ja 
koettuja seurauksia opitaan yhdistelemään (Kringelbach ym. 2012). 
 
Palkkio- 
kokemus 
Oppiminen 
Kognitiivinen 
Ehdollistuminen 
Motivaatio 
Tiedostettu halu 
(wanting) 
Tiedostamaton 
halu 
Tunne 
Tiedostettu 
mielihyvä (liking) 
Tiedostamaton 
mielihyvä 
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Kuva 4. Mielihyvän määrä odottamisen, kuluttamisen ja kylläisyyden aikana sekä vaiheiden 
jaottelu mielihalun (wanting), mielihyvän (liking) ja oppimisen (learning) mukaan (muokattu 
Kringelbach ym. 2012). 
 
Mielihyvän käsitettä on käytetty kirjallisuudessa melko löyhästi, joskus yksittäisenä tunteena 
tai monien tunteiden yhdistelmänä, toisinaan taas positiivista tunnetta kuvailevana 
ulottuvuutena eli valenssina. Pelkkää automaattisesti syntyvää mielihyväaistimusta ei yleisesti 
pidetä tunteena, sillä tunnereaktio sisältää aina ärsykkeen merkityksen arviointia (Fredrickson 
ja Cohn 2008). Positiiviseen tunteeseen toki liittyy olennaisesti miellyttävä valenssi, mutta 
tunteen aikaansaanut kohde voi olla biologisesti merkityksetön ja kulttuurisidonnainen. 
Yleisimpiä psykofysiologisessa tunnetutkimuksessa tutkittuja erillisiä positiivisia tunteita ovat 
kiintymyksen tunteet (affection, esim. rakkaus, hellyys/lempeys, sympatia), huvittuneisuuden 
tunteet (amusement, esim. huumori, hilpeys, komediaan liittyvä ilo), tyytyväisyyden tunteet 
(contentment, esim. mielihyvä/nautinto, seesteisyys, tyyneys, rauhallisuus, rentoutuneisuus), 
ilon ja riemun tunteet (happiness, joy/elation), ennakkoon koettu mielihyvä (anticipatory 
pleasure, esim. ruokahalu, seksuaalinen kiihottuminen), ylpeys (pride), helpottuneisuus 
(relief, esim. turvallisuus) (Kreibig 2010). Ruokaan liittyvien tunteiden psykofysiologisessa 
tutkimuksessa tarkastellaan sen sijaan usein mielihyvän (liking) ja mielihalun (wanting) 
ulottuvuuksia. 
 
2.2.1 Positiiviset tunteet tunnetutkimuksessa 
Tunneteoriat selittävät, jaottelevat ja korostavat ensisijaisesti negatiivisia tunteita, jolloin 
positiivisten tunnekokemusten luokittelu ja merkityksen ymmärtäminen laajemmassa 
kokonaisuudessa on jäänyt negatiivisten tunteiden varjoon (Fredrickson 1998). 
Perustunneteoriaan nojautuva tunnetutkimus korostaakin jokaiselle tunteelle ominaisia, 
voimakkaita toimintavalmiuksia ja näihin liittyviä selkeästi havaittavia vasteita 
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käyttäytymisessä ja elimistön toiminnoissa (Fredrickson ja Cohn 2008). Positiivisia tunteita 
herättävät tilanteet eivät tyypillisesti ole elämää uhkaavia vaan turvallisia ja tyydyttäviä. 
Tällöin toimintaan valmistautuminen ei ole välttämätöntä, joten oletettavasti yhtä selkeitä tai 
voimakkaita tunnevasteitakaan ei synny. Valitettavan usein positiivisten tunteiden kirjo on 
pelkistetty ryhmään, jota määrittelemään käytetään vain miellyttävää valenssia (Fredrickson 
1998). Ei kuitenkaan ole mielekästä tutkia positiivisia tunteita vain valenssin kautta, sillä 
tällöin hävitetään muut ulottuvuudet, jotka erottavat positiivisia tunteita toisistaan. 
Esimerkiksi innostus ja tyytyväisyys poikkeavat toisistaan kiihtymystilaltaan. 
Vaihtoehtoisesti tutkimuksissa on usean erillisen negatiivisen tunteen rinnalla verrokkina vain 
yksi positiivinen tunne (tyypillisesti ilo tai onnellisuus), mikä korostaa edelleen positiivisten 
tunteiden laimeampia tunnevasteita verrattuna negatiivisten tunteiden vasteisiin (Kreibig 
2010). 
 
Myös tunteiden ja syömiskäyttäytymisen vuorovaikutuksiin keskittyvä tutkimus on ollut 
painottuneena negatiivisten tunteiden seurauksiin. Tunnesyömistä ilmiönä ja sen vaikutuksia 
haitallisiin syömiskäyttäytymisen muotoihin, kuten ylensyöntiin, ahmimiseen ja 
laihuushäiriöihin, selitetään tyypillisesti negatiivisten tunteiden syömistä lisäävällä tai 
vähentävällä vaikutuksella, epämiellyttävien tunteiden käsittelemisellä ruoan kautta ja 
syömisen ahdistusta vähentävällä vaikutuksella (Macht 2008). Tällaisia tunnettuja teorioita 
ovat esimerkiksi syömisen psykosomaattinen teoria ja rajoittavan syömisen teoria (Kaplan ja 
Kaplan 1957, Herman ja Polivy 1980). Myös osa syömiskäyttäytymisen mittaamiseen 
käytetyistä perinteisistä kyselyistä keskittyy etsimään lähinnä negatiivisia tuntemuksia, 
esimerkiksi Dutch Eating Behaviour Questionnaire (DEBQ) ja Emotional Eating Scale (EES) 
(Van Strien ym. 1986, Arnow ym. 1995). 
 
2.2.2 Positiivisten tunteiden merkitys  
Positiivisten ja negatiivisten tunteiden voimakkuudessa ja kestossa on tyypillisesti eroja: 
negatiiviset tunteet vaikuttavat voimakkaammin yksilön toimintaan ja koettuun tunnetilaan, ja 
ne pysyvät yllä, jollei olosuhteisiin tule muutosta (Schifferstein ja Desmet 2010). Positiiviset 
tunteet sen sijaan laimenevat ajan kanssa, mutta ihmisillä on taipumus arvioida tilanteita 
heikosti positiiviseksi (Schifferstein ja Desmet 2010). Tyypillisesti koetaan siis laimean 
positiivisia tunteita, mutta negatiivisen tunteen herätessä se tuntuu voimakkaampana. Ilmiö on 
sinänsä ymmärrettävä: negatiivinen tunne herää usein akuutissa epämiellyttävässä tai 
uhkaavassa tilanteessa, mikä vaatii muutosta joko olosuhteissa tai yksilön toiminnassa. 
Positiiviset tunteet on sen sijaan yhdistetty lähestymiskäyttäytymiseen, tutustumiseen sekä 
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lähiympäristöön ja toisiin henkilöihin sitoutumiseen (Fredrickson ja Cohn 2008). Laajenna ja 
rakenna -teoria (broaden and build) pyrkii selittämään positiivisten tunteiden merkitystä ja 
seurauksia hetkellisesti sekä pidemmällä aikavälillä (Fredrickson 1998). Toisin kuin 
negatiiviset tunteet, jotka tyypillisesti keskittävät tarkkaavaisuuden tiettyyn kohteeseen, 
positiiviset tunteet laajentavat hetkellisesti tietoisuutta sekä ajattelu- ja toimintamalleja 
mahdollistaen uusiin ja innovatiivisiin ratkaisuihin. Pitkällä tähtäimellä positiivisten tunteiden 
kokeminen lisää fyysisiä, älyllisiä ja sosiaalisia voimavaroja leikin ja tutkimisen kautta, 
parantamalla oppimista ja suoriutumista sekä vahvistamalla ihmissuhteita jaetuilla 
tunnekokemuksilla ja auttamisenhalulla. Suuremmat voimavarat paitsi lisäävät 
todennäköisyyttä kokea positiivisia tunteita jatkossakin (Kuva 5), myös lisäävät 
todennäköisyyttä selviytyä ja tätä kautta lisääntyä (Fredrickson 1998). Positiivisilla tunteilla 
voi mahdollisesti olla myös niin sanottu kumoava vaikutus (undoing effect): hypoteesin 
mukaan positiiviset tunteet voivat purkaa negatiivisten tunteiden aiheuttaman elimistön 
(erityisesti kardiovaskulaarisen järjestelmän) aktiivisuuden ja palauttaa sen neutraalia 
tunnetilaa nopeammin lähtötasolle (Fredrickson ym. 2000). Positiiviset tunnetilat voivat myös 
vaikuttaa fyysiseen terveyteen, kuolleisuuteen ja sairastuvuuteen (Pressman ja Cohen 2005). 
 
 
 
Kuva 5. Positiivisten tunteiden aikaansaama positiivinen noidankehä laajenna ja rakenna  
-teorian mukaan (muokattu Fredrickson ja Cohn 2008). 
 
Positiivisilla tunteilla on merkitystä myös syömiskäyttäytymisessä, joskin tutkimusta niiden 
vaikutuksista on vähemmän kuin negatiivisten tunteiden (Macht 2008). Positiivinen tunne 
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kertoo tyypillisesti ympäristön turvallisuudesta, jolloin myös lepääminen ja energiavarastojen 
täydennys syömisen kautta on mahdollista. Ruokaa käytetään paitsi parantamaan negatiivista 
mielialaa, niin myös korostamaan positiivista mielialaa, saavutuksia ja tärkeitä 
elämäntilanteita esimerkiksi ruokalahjoin ja runsain juhlapöydin (Evers ym. 2013). 
Positiivisen tunteen on huomattu lisäävän ruoan miellyttävyyttä ja motivaatiota syömiseen 
sekä syödyn ruoan määrää verrattuna neutraaliin (Macht ym. 2002, Evers ym. 2013). 
Voimakkaat positiiviset tunteet voivat kuitenkin vaikuttaa häiritsevästi syömisen säätelyyn, 
erityisesti tunnesyöjillä ja syömistään rajoittavilla henkilöillä (Macht 2008). Lisäksi ne voivat 
kannustaa hedoniseen kuluttamiseen pitkän aikavälin tavoitteiden, kuten laihduttamisen, 
kustannuksella (Evers ym. 2013). 
 
2.3 Tunteet syömisen kontekstissa  
Ihmisen elintoiminnot pyrkivät homeostasiaan eli tasapainoon pitkällä aikavälillä; keho pyrkii 
korjaamaan heilahteluja energiahomeostasiassa erilaisin kompensaatiomekanismein, 
esimerkiksi nälkä- ja kylläisyyssignaaleilla (Kringelbach ym. 2012). Syöminen ei kuitenkaan 
ole puhtaasti homeostaattisesti säädeltyä, vaan syömiskäyttäytymiseen vaikuttaa myös muut 
tekijät, jotka voivat saada syömään vähemmän tai enemmän kuin elimistön tarve vaatisi. On 
alettu puhua myös mielihyväjärjestelmän aktiivisuuden ja tasapainon (reward homeostasis) 
vaikutuksista syömisen säätelyyn ja esimerkiksi ylipainon kehittymiseen. Nykymaailmassa 
ruoasta saatavan mielihyvän rooli korostuu, kun tarjolla olevaa ruokaa on yltäkylläisesti ja 
tuotteet ovat pääasiassa miellyttäväksi suunniteltuja (Schifferstein ja Desmet 2010). Jotta 
ilmiötä voitaisiin ymmärtää kokonaisuutena paremmin, onkin oleellista tutkia, mitkä tekijät 
ruoassa, tilanteessa tai yksilössä aikaansaavat tunteita syömisen kontekstissa.  
 
Ruokaan ja syömiseen liittyvien tunteiden tutkimus on ollut painottuneena negatiivisiin 
tunteisiin ja niihin liittyviin syömiskäyttäytymisen ongelmiin (Schifferstein ja Desmet 2010). 
Näyttäisi kuitenkin, että positiivisten ja negatiivisten tunteiden epäsuhtaa (hedonista 
asymmetriaa) on havaittavissa myös ruokaan ja syömiseen liittyen: positiivisia tunteita 
koetaan enemmän kuin negatiivisia (Desmet ja Schifferstein 2008, King ja Meiselman 2010). 
Terveet henkilöt siis suhtautuvat ruoan syömiseen ja maistamiseen pääasiassa positiivisesti, 
sillä tyypillisesti maistetaan ja kulutetaan vain ruokia, joiden oletetaan tai tiedetään olevan 
miellyttäviä, ja toisaalta markkinoilla olevat tuotteet ovat luotu mahdollisimman 
miellyttäviksi (Rousset ym. 2005, Schifferstein ja Desmet 2010). Ongelmana 
perustunneteoriaan perustuvissa tutkimuksissa onkin epäsuhta negatiivisten ja positiivisten 
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tunteiden määrissä sekä ylipäätään liian vähäinen tunnetermistö kuvaamaan kaikkia ruokaan 
ja syömiseen liittyviä tunnekokemuksia (Desmet ja Schifferstein 2008). Tutkimusolosuhteissa 
kiinnostuksen kohteena on usein vain ruoan ulkonäön, hajun tai maun miellyttävyys, mutta 
arkipäiväisessä elämässä syömiseen ja ruokaan liittyy laaja variaatio monimutkaisempia ja 
sekoittuneita tunteita. Yleisimmät positiivisia tuntemuksia kuvailevat sanat ruokaan liittyen 
olivat yhdeksän tutkimuksen katsauksessa: tyytyväinen (satisfaction), iloinen (happy), 
rauhallinen (peaceful), energinen, innostunut (enthusiastic), lämmin (warm), hyvä (good), 
kiinnostunut (interest), iloinen (joyful), miellyttävä (pleasure, pleasant), mieltynyt (pleased) 
(Jiang ym. 2014). Negatiivisia tunteista yleisimmät olivat: inho (disgust), tylsistynyt (bored), 
huolestunut (worried), vihainen (angry), pettynyt (disappointment), syyllinen (guilt). 
 
Ruokaan liittyvien tunnereaktioiden taustalla on useita vaikuttavia tekijöitä, jotka voidaan 
karkeasti jakaa kuvan 6 mukaisesti ruoan ominaisuuksiin sekä yksilö- ja tilannetekijöihin 
(Desmet ja Schifferstein 2008, Jiang ym. 2014). Tunteita voidaan tarkastella myös ajan 
suhteen syömisen eri vaiheissa: ennen syömistä (odotukset ja ennakkokäsitykset), syömisen 
aikana (ruoan miellyttävyys) ja syömisen jälkeen (aterian jälkeinen ja aterioiden välinen 
kylläisyys) (Desmet ja Schifferstein 2008, Kringelbach 2012). 
 
 
Kuva 6. Ruoan herättämiin tunteisiin vaikuttavia tekijöitä (muokattu Desmet ja Schifferstein 
2008, Jiang ym. 2014). 
 
Ruoan aistittavat 
ominaisuudet: 
ulkonäkö, haju, 
maku, rakenne, 
lämpötila 
Ruoan luokittelu: 
elintarvikkeittain, 
aterioittain, 
ominaisuuksittain 
Yksilön  fyysiset ja 
psyykkiset 
ominaisuudet: nälkä, 
jano, väsymys, 
asenteet, odotukset, 
aiemmat kokemukset 
Ympäristö: tilanne, 
aika, seura, kulttuuri 
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2.3.1 Ruoan aistittavien ominaisuuksien ja ruoan luokittelun vaikutus 
Ruoan aistinvaraisista ominaisuuksista puhuttaessa mielenkiinto keskittyy usein makuun, ja 
sen merkitykseen ruoanvalintaa ohjaavana tekijänä. Huomionarvoista kuitenkin on, että ennen 
ruoan maistamista – tai edes koskemista – ruoan ominaisuuksien arviointia tehdään näkö- ja 
hajuaistimusten perusteella. Ulkonäkö paitsi kertoo ruoan turvallisuudesta ja tuoreudesta, se 
myös auttaa tunnistamaan ja luokittelemaan ruokia sekä antaa vihjeitä, miltä ruoka maistuu 
(Jiang ym. 2014).  Ruoan estetiikka, värit, annoskoko, muoto, pinta, koko ja määrä voivat 
vaikuttaa, miten ruoka koetaan ja kuinka paljon sitä kulutetaan (Wadhera ja Capaldi-Phillips 
2014). Esimerkiksi väri voi vaikuttaa myös haju- ja makuarvioihin miellyttävyydestä ja 
voimakkuudesta, suurempi annoskoko koetaan visuaalisesti miellyttävämpänä ja 
halutumpana, ruokapalojen muoto ja palojen runsas määrä voi lisätä miellyttävyyttä 
verrattuna yhteen suureen palaan.  
 
Nenän hajusolujen tuomaa aisti-informaatiota käsitellään aivojen limbiseen järjestelmään 
kuuluvalla hajuaivokuorella (Haug ym. 2008). Aivojen hajuja, palkkioita, tunteita ja muistoja 
käsittelevien alueiden päällekkäisyys on syynä, miksi hajut liitetään usein vahvasti menneisiin 
tapahtumiin ja tunteisiin (Rouby ym. 2009). Näiden alueiden suuri muovautumiskyky 
mahdollistaa myös hajuhavaintojen kehittymisen läpi elämän. Yleisesti kaikkien hajujen 
miellyttävyyteen vaikuttaa useita tekijöitä: hajun voimakkuus ja altistumiskertojen määrä, 
yksilön sukupuoli, hormonit, ikääntyminen, vallitseva tunnetila, kulttuurillinen tausta ja 
hajuihin liittyvät mielleyhtymät (Rouby ym. 2009). Ruokahajujen miellyttävyyteen vaikuttaa 
lisäksi henkilön fysiologinen tila, aistispesifinen kylläisyys ja syömisen motivaatio sekä muu 
aisti-informaatio, kuten näköhavainnot ja makuaistimukset. Esimerkiksi nälkäisenä ruoan haju 
koetaan miellyttävämpänä kuin kylläisessä tilassa – tosin hajun lähteellä on merkitystä, onko 
haju juuri syödyn ruoan vai uusi haju. Ruokaan liittyvistä aistinvaraisista ominaisuuksista ja 
niiden miellyttävyydestä puhuttaessa viitataankin usein ilmiöön nimeltä aistispesifinen 
kylläisyys, jossa fyysiseen kylläisyyteen liittyy myös kylläisyys syödyn ruoan aistittavia 
ominaisuuksia – ulkonäköä, hajua, makua, suutuntumaa – kohtaan (Rolls 1986). 
Kyllästyminen ei näyttäisi liittyvän aistittavien ominaisuuksien aistimisen heikentymiseen 
vaan ruoan miellyttävyyttä arvioiviin aivoalueisiin ja oppimiseen. Jos ruokia on tarjolla 
monipuolinen valikoima, voidaan uutta ruokaa syödä, vaikka yhteen olisi kyllästytty.  
 
Merkittävä osa ruoan mausta perustuu hajuun, sillä kullekin ruoalle ominainen flavori 
(flavour) muodostuu aivoissa hajuaistimusten yhdistyessä perusmaku- ja tuntoaistimuksiin 
(Prescott 2012). Haju- ja makuaistimukset kulkevat siis tiukasti toisiinsa sitoutuneena, 
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esimerkiksi hajuja voidaan kuvailla makua kuvaavilla sanoilla, esimerkiksi makeanhajuinen, 
tai mieluisaan makuun yhdistetty alunperin neutraali haju arvioidaan tämän jälkeen 
miellyttäväksi (Prescott 2012). Kun hajuja tai makuja käytetään erikseen tunnereaktion 
herättämiseksi, onkin hyvä huomioida, että ne aktivoivat muistoja myös flavorista. Ihmisellä 
on synnynnäinen taipumus pitää makeasta ja voimakkaan karvaat maut koetaan 
epämiellyttävinä (Gibson 2006). Nämä reaktiot perusmakuihin ovat suojelleet pilaantuneelta 
ja myrkylliseltä ruoalta ja toisaalta kannustaneet syömään energiatiheitä ja turvallisia ruokia. 
Perusmakuaistimus on siis ruoanvalintaa ohjaava tekijä, jonka vaikutus korostuu erityisesti 
vauvoilla ja pienillä lapsilla. Makumieltymykset nimittäin muokkaantuvat elimistön tarpeen, 
tottumisen, oppimisen ja ikääntymisen myötä (Haug ym. 2008, Prescott 2012). Maun lisäksi 
myös tuntoaistimukset vaikuttavat, millaisena syötävä ruoka koetaan. Suutuntuma koostuu 
monesta tekijästä: rakenteesta, viskositeetista, rasvaisuudesta, lämpötilasta, tulisuudesta 
(Kringelbach ym. 2012, Jiang ym. 2014). Lisäksi aterian ravintoainekoostumuksella voi olla 
vaikutusta sen herättämiin tunteisiin. Esimerkiksi runsasproteiininen tai -hiilihydraattinen 
ruoka voi vaikuttaa aivojen välittäjäaineisiin ja tätä kautta viiveellä myös tunteisiin (Gibson 
2006). 
 
Ruokatuotteen ominaisuuksista muodostettavaan käsitykseen liittyy aistittavien 
ominaisuuksien miellyttävyyden lisäksi ruokatuotteen tyyppi. Ruokia luokitellaan 
kategorioihin, esimerkiksi elintarvikkeen (esim. liha, kasvis tai mauste) tai ateriatyypin (esim. 
pääruoka, jälkiruoka tai välipala) mukaan (Jiang ym. 2014). Erityisesti ruokakuvien ja ruokien 
nimien sekä sanallisten kuvausten käyttö ilman ruoan maistamista perustuu ruokatyyppien 
herättämien tunteiden tutkimiseen. Ruoan nimeen tai tyyppiin liitetty tunne saattaa jopa olla 
ajan mittaan pysyvämpi kuin maistamisen yhteydessä raportoitu (Jiang ym. 2014). Eroja eri 
ruokatyyppien välillä on havaittu nuoremmassa ja vanhemmassa väestössä (Rousset ym. 
2005, Desmet ja Schifferstein 2008, Narchi ym. 2008). Aistittavilla ominaisuuksilla on toki 
merkittävä rooli tuotteiden erottelussa, mutta tuoteryhmiin ja yksittäisiin tuotteisiin liitetään 
myös erilaisia käsityksiä, jotka voivat liittyä käytännöllisyyteen (”tuote virkistää/lihottaa”), 
tunteisiin (”tuote tekee iloiseksi”) tai abstrakteihin ominaisuuksiin (”tuote on feminiininen”) 
(Thomson ym. 2010). Ruokatuotteeseen liitettyihin mielleyhtymiin voi vaikuttaa itse ruoan 
maun, hajun ja ulkonäön lisäksi esimerkiksi tuotteen nimi, brändi, pakkaus, tuoteselostus, 
mainonta ja hinta (Jiang ym. 2014). Nämä järkiperäiset ja intuitiiviset, tiedostetut ja 
tiedostamattomat mielleyhtymät, jotka ovat osittain ulkoapäin opittuja ja osa yksilön omiin 
kokemuksiin perustuvia, vaikuttavat tuotteesta pitämiseen, monimutkaisempien 
tunnereaktioiden syntymiseen ja kulutustottumuksiin (Thomson ym. 2010, Jiang ym. 2014).  
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2.3.2 Yksilö- ja ympäristötekijöiden vaikutukset 
Tutkittavien yksilöiden fyysisillä ominaisuuksilla kuten iällä, sukupuolella, painolla tai kehon 
koolla, ravitsemustilalla sekä psyykkisillä tekijöillä kuten tiedolla, asenteilla, aikaisemmilla 
kokemuksilla ja ennakoiduilla odotuksilla, voi olla suoria tai välillisiä vaikutuksia ruoan 
aikaansaamiin tunnekokemuksiin (Gibson 2006, Desmet ja Schifferstein 2008). Aikaisempien 
kokemusten ja oppimisen vaikutus tunteiden muokkaamisessa nähdään esimerkiksi 
vatsataudin yhteydessä, jolloin aikaisemmin miellyttävänä pidetty tuote koetaan jatkossa 
epämiellyttävänä. Toisaalta taas aistittavilta ominaisuuksiltaan epämiellyttävää tuotetta 
voidaan kuluttaa, koska sillä on haluttuja ja odotettuja vaikutuksia, esimerkiksi karvaan 
kahvin sisältämän kofeiinin piristävä vaikutus. Tuotteen herättämä tunne on lopputulos 
yksilön tekemistä tietoisista tai tiedostamattomista arvioista, jotka voivat liittyä tuotteen 
miellyttävyyteen, hyödyllisyyteen tai siihen kohdistettuihin odotuksiin (Schifferstein ja 
Desmet 2010). Lisäksi ympäristöllä ja tilanteella esimerkiksi seuralla, ajalla ja paikalla on 
vaikutusta ruoan herättämiin tunteisiin – sekä laajemmassa mittakaavassa koko ympäröivällä 
kulttuurilla. Ruokakulttuuri altistaa yksilöä tietynlaiselle ruoalle ja vaikuttaa täten yksilön 
käsityksiin mikä on ruokaa, millainen ruoka on hyvää, pahaa, terveellistä tai haluttua. 
Esimerkiksi ulkomuodoltaan melko epäilyttävä mämmi voisi jäädä ulkomaalaiselta syömättä. 
Kulttuurilla on lisäksi merkittävää vaikutusta siihen, millaisia tunteita sukupuolilta odotetaan 
sekä millaiset tunteet ovat yleisestikin ihannoituja tai hyväksyttyjä (Lindquist ja Barrett 
2008). Naiset raportoivat tyypillisesti voimakkaampia ja vivahteikkaampia tunteita kuin 
miehet – ruokaan liittyen usein myös enemmän negatiivisia tunteita – mutta erot näyttäisivät 
tasoittuvan iän myötä (Lindquist ja Barrett 2008, Narchi ym. 2008).  
 
Ruokaan liittyvien negatiivisten tunteiden taustalla voi olla aistinvaraisista ominaisuuksista 
riippumattomia, opittuja sosiokulttuurisia normeja esimerkiksi kehon koosta ja muodosta, 
joita ruoasta saatu energia suhteessa kulutukseen luonnollisesti muokkaa (Macht ym. 2003, 
Rousset ym. 2005, Gibson 2006, Narchi ym. 2008). Ruoan ennakoidut negatiiviset 
seuraukset, esimerkiksi kehonpainoon, vaikuttavat herääviin tunteisiin ennen syömistä, sen 
aikana ja jälkeen. Tähän viittaa esimerkiksi ruokaan useasti liitetyt negatiiviset tunnesanat 
huolestunut, pettynyt ja syyllinen (Jiang ym. 2014). Laihuuden ihannoinnin on havaittu 
olevan yhteydessä naisilla negatiivisempaan suhtautumiseen energiarikkaita ruokia kohtaan 
(Macht ym. 2003, Rousset ym. 2005). Vanhemmassa ranskalaisotoksessa havaittiin, että 
pienikokoiset suhtautuivat ruokaan negatiivisemmin, minkä oletettiin johtuvan syömisen 
rajoittamisesta (Narchi ym. 2008). Useammin kuitenkin negatiivisempia asenteita on havaittu 
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ylipainoisilla tai lihavilla, etenkin runsasenergisiä ruokia kohtaan (Macht ym. 2003, 
Barthomeuf ym. 2009b). Toisaalta ylipainoon, lihavuuteen ja ahmintaan on liitetty myös 
voimakkaampaa motivaatiota syödä eli mielihalua (wanting), sekä myös mahdollisesti 
pienentynyttä tai korostunutta mielihyvää syömisestä (liking) (Finlayson ym. 2007). Tutkimus 
lohturuoan syömisestä havaitsi, että miehet kokivat enemmän positiivisia tunteita ja naiset 
enemmän negatiivisia tunteita ennen kulutusta (Dubé ym. 2005). Sekä naisilla että miehillä 
positiivinen tunne voimistui syömisen jälkeen, mutta naiset kokivat lisäksi enemmän 
syyllisyyttä. Myös toisessa tutkimuksessa suklaata paljon syövät kuvailivat tuotetta 
positiivisesti ja saivat syömisestä mielihyvää, mutta kokivat syömisen jälkeen myös 
negatiivissävytteisiä tunteita, kuten häpeää ja pettymystä (Macht ja Dettmer 2006). Iän myötä 
suhtautuminen erityisesti lohturuokiin saattaa kuitenkin muuttua positiivisemmaksi (Dubé 
ym. 2005, Narchi ym. 2008).  
 
Eroja miellyttävyysarvioissa havaitaan tietyn ruoan käyttäjien ja ei-käyttäjien välillä: käyttäjät 
kuvailevat tyypillisesti käyttämäänsä ruokaa positiivisimmin kuin ei-käyttäjät (Rousset ym. 
2005). Ruokatottumuksilla on siis vaikutusta ruoan herättämiin tunteisiin: tuttu ja usein syöty 
ruoka on miellyttäväksi koettua ja asenteet sitä kohtaan tyypillisesti myönteisiä. Pitäminen on 
yhteydessä ruoan valintaan ja kulutukseen (De Graaf ym. 2005). Näyttäisi myös, että mitä 
enemmän yksilö ennakolta uskoo tai muistaa pitävänsä tuotteesta, sitä enemmän hän myös 
oikeasti siitä pitää (Robinson 2014). Tuttuuden ja ennakkoasenteiden voimakas vaikutus 
nähdään erityisesti neofobiassa: kun henkilö suhtautuu uuteen tai ennalta tuntemattomaan 
ruokaan uhkana, hän kokee sen usein myös epämiellyttävänä eikä halua maistaa sitä (Tuorila 
ym. 2001). Altistusten myötä ruoan miellyttävyys ja todennäköisyys syödä ruokaa nousee 
(Raudenbush ja Frank 1999). Kuluttajat saattavat kuitenkin virheellisesti arvioida, että 
tulevaisuuden mieltymykset ja kulutustottumukset ovat samanlaisia kuin nykyhetken. Virhettä 
korostaa, että muistetut tunteet, ennakoidut tunteet ja reaaliajassa kuluttamisen koetut tunteet 
usein poikkeavat toisistaan (Robinson 2014).  
 
Aterian jälkeiseen tunnetilaan vaikuttavat aterian aika sekä ravitsemus- ja tunnetila ennen 
ateriaa. Sekä ihmiset että eläimet ovat tyypillisesti nälkäisenä levottomampia ja 
virittyneempiä kuin syömisen jälkeen (Gibson 2006). Toisaalta vireystilan muutoksiin päivän 
aikana vaikuttavat myös monet muut tekijät, kuten elimistön uni-valverytmi sekä 
hormonaaliset vaihtelut, jotka saattavat vaikeuttaa aterian aiheuttamien muutosten tulkintaa. 
Kohteen miellyttävyys voi muuttua suhteessa elimistön tarpeisiin (alliesthesia), jolloin 
nälkäisenä syöminen herättää voimakkaampia positiivisia ja palkitsevia mielihyvän tunteita 
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erityisesti biologisen tarpeen tyydyttyessä (Rolls 1986). Nälän tyydyttyminen ei ole 
kuitenkaan välttämätöntä miellyttävien tunteiden herättämiseksi, mikä voidaan huomata 
esimerkiksi jälkiruoista ja herkuiksi luokitelluista tuotteista saadusta mielihyvästä (Macht ja 
Dettmer 2006). Ihmiset voivat jatkaa syömistä aterialla kylläisyyden saavutettuaan, ja myös 
aloittaa syömisen ilman nälkää. Syömisen aloittamiseen tai lopettamiseen voivat vaikuttaa 
esimerkiksi sosiaaliset tekijät. Syömisen sosiaalinen konteksti, siinä heräävät tunteet ja 
tunteita herättävät kohteet voivat olla moninaisia, kuten ylpeys tutun valmistamasta ateriasta 
tai häpeä pöytäseurueen huonoista käytöstavoista (Desmet ja Schifferstein 2008). Mutta 
muiden henkilöiden sanalliset arviot ja kasvojen ilmeet voivat vaikuttaa ruoan 
miellyttävyyteen (Barthomeuf ym. 2009a, Robinson ja Higgs 2012).  
 
Aistinvaraiset ominaisuudet eivät siis yksinään selitä ihmisten kulutustottumuksia. Ruoan 
miellyttävyyden tai epämiellyttävyyden lisäksi tunteisiin vaikuttavat yksilölliset ja 
tilanteeseen sidotut tekijät. Konteksti vaikuttaa suuresti siihen, millaisena ruoka milloinkin 
koetaan. Tyypillisesti syömisen ja tunteiden keskinäisiä vuorovaikutuksia on tutkittu lyhyellä 
aikavälillä, yleensä heti syömisen jälkeen tai yhden päivän aikana (Hendy 2012). Kuitenkin 
ruoan käsittelyyn ja imeytymiseen elimistössä menee tätä kauemmin. Lisäksi parin päivän 
aikana kumuloituvat tunteet voivat olla merkityksellisempiä syömiskäyttäytymiselle kuin 
akuutit, heti syömisen jälkeen heräävät tunteet.  
 
3 TUNNEREAKTION MITATTAVAT VASTEET 
Tiede pyrkii tutkimaan yleisiä lainalaisuuksia yksilöiden välillä, mutta tunne on ensisijaisesti 
yksilön sisäinen ilmiö, johon kuuluu monenlaisia ulottuvuuksia subjektiivisesta 
tunnekokemuksesta erilaisiin käyttäytymismalleihin ja elimistön reaktioihin (Lazarus 1991, 
Frijda 2008). Tyypillisesti tunnetutkimuksen kohteena ovat muutokset subjektiivisissa 
arvioissa, ulkoapäin havaittavassa käyttäytymisessä sekä keskus- ja ääreishermoston 
toiminnassa (Scherer 2005). Näistä ensimmäiseen ei ole objektiivista mittaria: 
henkilökohtaista kokemusta voidaan selvittää vain kysymällä henkilöltä, mitä hän tuntee. 
Tällöinkin vastaus on vain tunteen eksplisiittinen, tietoinen, heijastus. Yksilön arvio tai 
kuvaus tunnekokemuksesta ei ole sama kuin itse tunnereaktio, niin kuin kuvaus siitä mitä 
näkee, ei ole sama asia kuin itse näkeminen (Scherer 2005). Jotta pystytään tutkimaan tunteen 
kaikkia ulottuvuuksia, tarvitaan lisäksi implisiittisiä mittausmenetelmiä, joilla tunnereaktion 
aikaansaamia muutoksia voidaan seurata myös objektiivisesti, ilman yksilön tietoista arviota 
tunnekokemuksesta.  
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3.1 Mittauskohteet ja -menetelmät   
3.1.1 Subjektiivinen tunnekokemus 
Subjektiivinen tunnearvio heijastelee yksilön tietoista käsitystä koetusta tunteesta (Scherer 
2005). Yleisimpiä mittaustapoja ovat kyselylomakkeet, joissa henkilö voi valita valmiista 
vaihtoehdoista tunnetta ilmaisevia kuvia tai sanoja tai arvioida erillisten tunteiden tai 
tunneulottuvuuksien voimakkuuksia Likert-tyyppisellä numeroasteikolla (esimerkiksi 0 = ”en 
koe tätä tunnetta”, 5 = ”koen voimakkaasti tätä tunnetta”) tai jatkuvalla janalla (visual 
analogue scale, VAS) (Scherer 2005). Ruokaan liittyen tunteiden tutkimukseen on kehitetty 
myös omia kyselyitä, esimerkiksi EsSense Profile®, jotka ottavat huomioon juuri ruoan ja 
syömisen yhteydessä yleisimmin havaitut tunteet ja hedonisen asymmetrian vaikutuksen 
(King ja Meiselman 2010).  
 
Itsearviot tunnekokemuksesta ovat menetelmänä helposti toteutettavia ja halpoja, mutta niihin 
liittyy myös monia virhelähteitä ja huonoja puolia. Itsearviot vaativat kognitiivista käsittelyä 
ja ovat siten alttiita tiedostamattomalle tai tiedostetulle tunteiden säätelylle ja 
virheraportoinnille. Kyselyn ominaisuudet, kuten valmiit vaihtoehdot tai kysymyksenasettelu, 
voivat itsessään muokata tunnekokemusta tai ohjata yksilöä vastaamaan tietyllä tavalla – 
toisaalta vapaan kuvailun ongelmana on vastausten käsittelyn vaikeus ja vertailukelvottomuus 
(Scherer 2005). Tunnekyselyissä käytetään hyvin vaihtelevaa terminologiaa, jolloin tulosten 
vertailu myös tutkimusten välillä hankaloituu. Yksilöihin liittyvä merkittävä virhelähde on, 
että tunnereaktiot ovat usein tiedostamattomia. Toisaalta ihmiset ovat myös yllättävän 
huonoja tunnistamaan, muistamaan, määrittelemään ja kuvailemaan tietoisesti koettuja 
tunteita ja erittelemään niiden syitä (Nummenmaa 2010). Tunnesanoja ja arviointiasteikkoja 
ymmärretään ja käytetään eri tavalla ja tarkkuudella – eli saman tunnesanan tai skaalan 
käyttäminen ei siis välttämättä kerro, onko tunnekokemus yksilöiden välillä samanlainen 
(Scherer 2005, Lindquist ja Barrett 2008). Monet vastaajan ominaisuudet vaikuttavat tunteen 
itsearviointiin: sukupuoli ja niihin liittyvät roolit, kulttuuritausta, ikä ja kehitysvaihe, 
aleksitymia eli kyvyttömyys tunnistaa tunteita, herkkyys aistia kehon vireystilan muutoksia 
(Lindquist ja Barrett 2008, Lench ym. 2011, Kuppens ym. 2013). Esimerkiksi parivuotiaat 
lapset jaottelevat tunteita vain miellyttäviin ja epämiellyttäviin, ja tunnesanasto kasvaa 
kypsymisen myötä. Tunteet voivat unohtua tai muuttua ajan kuluessa: reaaliaikaiset 
tunnekyselyt näyttäisivät olevan validimpia kuin menneisyyteen liittyvät tai tulevia tunteita 
ennakoivat kyselyt (Mauss ja Robinson 2009).  
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Tutkittavat saattavat tiedostamattaan arvioida tunteen herättämiseen käytetyn ärsykkeen 
ominaisuuksia eivätkä omia tunteitaan (Scherer 2005). Esimerkiksi video voidaan luokitella 
surulliseksi ilman, että se välttämättä aiheuttaa surun tunnetta tutkittavassa. Ruokatuotteisiin 
liittyen kysymyksen asettelu on usein muotoa ”kuinka miellyttävänä/kiinnostavana/tuttuna 
pidät tuotetta”. Kysymys ei suoranaisesti siis koske tutkimushenkilön tunnetilaa vaan 
mielipidettä tai asennetta ruoan tietystä ominaisuudesta. Voikin olla, että tuotetta kuvailemaan 
käytetyt tunnesanat heijastelevat enemmän käsityksiä ja mielleyhtymiä tuotteesta kuin niitä 
tunteita, joita tuote herättää juuri sillä hetkellä (Thomson ym. 2010). Asenteissa ja 
mielipiteissä on toki tunteellinen komponentti, jonka katsotaan heijastelevan yksilön kokemaa 
tunnetilaa (Scherer 2005). Subjektiivisten tunnekokemusten vertailua voidaan pitää 
kyseenalaisena, sillä yksilöiden välillä on paljon variaatiota ja toisaalta yksilöiden sisäiset 
tunnekokemukset vaihtelevat suuresti tilanteesta riippuen. Yksilölliset arviot ovat kuitenkin 
käytetyimpiä tunnetutkimuksen menetelmiä ja tärkeitä muiden mittareiden validoinnin 
kannalta.  
 
3.1.2 Kasvojen ilmeiden havainnointi ja kasvolihasten aktiivisuus 
Kasvojen ilmeiden ja tunteiden välistä yhteyttä on tutkittu erityisesti perustunneteorian 
näkökulmasta, jonka mukaan ainakin osaan perustunteista liittyy ominainen tunneilmaisu 
kasvoilla (Ekman 1992). Ihmisillä on kyky tunnistaa toisen henkilön kasvoilta perustunteiksi 
luokiteltavia tunnetiloja, ja samankaltaisia ilmeitä on havaittu kädellisillä, pienillä vauvoilla, 
sokeilla ja eri kulttuureissa elävillä, mikä viittaisi kasvojen tunneilmaisun olevan jotain 
syntyperäistä eikä opittua (Ekman 1992, Larsen ym. 2008). Tutkimusolosuhteissa käytetään 
kuitenkin melko stereotyyppisiä ja voimakkaita esimerkkejä ilmeistä, kun taas kasvojen 
tunneilmaisu luonnollisissa olosuhteissa ei näyttäisi olevan tarpeeksi selkeää eritelläkseen 
tunnereaktioita toisistaan (Barrett 2006a). Lisäksi ilmeitä usein esitetään, peitellään tai 
liioitellaan koetusta tunteesta riippumatta (Larsen ym. 2008). Kasvoilla reagoimisen määrä ja 
voimakkuus onkin hyvin yksilöllistä sekä tilanteesta ja seurasta riippuvaista (Barrett 2006a). 
Kasvoilla tehtävä tunneilmaisu on nimittäin tärkeä sosiaalinen käyttäytymis- ja 
viestintämuoto, jolloin tutkimusasetelmalla on suuri vaikutus tutkittavien kasvoilla 
havaittavaan ilmeilyyn. 
 
Kasvojen tunneilmaisua voidaan tutkimusolosuhteissa havainnoida visuaalisesti tai mitata 
kasvojen lihaksiston sähköistä aktiivisuutta (Mauss ja Robinson 2009). Havainnointia voi 
tehdä joko koulutettu tutkija tai siihen soveltuva ohjelma. Tunnetuin koodausjärjestelmä 
 
 
27 
kasvojen ilmeiden havainnointiin on perustunteiden perusteella kehitelty Facial Action 
Coding System (FACS) (Ekman ja Friesen 1978). Esimerkiksi negatiivisiin tunteisiin on 
liitetty kulmien kurtistaminen, yllättyneisyyteen kulmien kohottaminen ja iloon Duchenne-
hymy, johon liittyy suupielten kohoamisen lisäksi myös silmien kurtistuminen (Mauss ja 
Robinson 2009). Kasvojen ilmeet eivät kuitenkaan ole aina ulospäin havaittavia. Kasvojen 
lihasten aktiivisuutta voidaan tutkia elektromyografialla (electromyography, EMG) eli 
mittaamalla lihaksen supistumisen aiheuttamia sähköisiä muutoksia (Larsen ym. 2008). 
Sähköistä aktiivisuutta mittaamalla voidaan tehdä päätelmiä lihaksen supistumisesta ja 
liikkeistä ilman tietoista tai havaittavaa muutosta kasvoilla. Kasvojen ilmelihaksista 
tutkituimpia ovat kulmankurtistuksessa aktivoituva lihas (corrugator supercilii) sekä 
suupielen kohotuksessa aktivoituva iso poskilihas (zygomaticus major) (Wolf ym. 2005). 
Kulmankurtistajan ja poskilihaksen aktiivisuudet ovat yhdistetty tutkimuksissa tunteen 
valenssiin: ensimmäinen kääntäen ja toinen suoraan verrannollisesti (Larsen ym. 2008). 
Aktivaatio ei kuitenkaan aina kerro ilmeen luonteesta: hymy voi olla aito tai teeskennelty tai 
ei hymy ollenkaan – suupielen kohottajalihas aktivoituu myös esimerkiksi syödessä tai 
irvistäessä. Tutkimuksissa onkin otettava huomioon tutkimushenkilön liikkeistä, esimerkiksi 
syödessä, aiheutuvat suuremmat muutokset pään asennossa, ilmeissä ja kasvolihasten 
aktiivisuudessa.  
 
3.1.3 Autonomisen hermoston aktiivisuus 
Ääreishermostoon kuuluvan autonomisen eli tahdosta riippumattoman hermoston tehtävänä 
on ylläpitää kehon tasapainotilaa eli homeostasiaa (Haug ym. 2009). Autonomiset refleksit 
huolehtivat esimerkiksi lämpötilan ja verenpaineen säätelystä sekä elinten toiminnan 
ohjaamisesta. Autonominen hermosto koostuu kahdesta anatomisesti ja fysiologisesti 
erillisestä haarasta: sympaattisesta ja parasympaattisesta. Näistä ensimmäinen aktivoituu 
etenkin uhkaavissa ja stressaavissa tilanteissa kiihdyttäen elimistön toimintaa ja parantaen 
fyysistä suorituskykyä. Parasympaattinen hermosto on sympaattisen hermoston 
vastavaikuttaja, joka toimii aktiivisesti etenkin levossa. Useimmat elimet ovat molempien 
haarojen säätelyn alaisia. Autonomisen hermoston ylin säätelijä on aivojen hypotalamus, joka 
on yhteydessä sekä tunteita ja motivaatiota säätelevään limbiseen järjestelmään että ylempiä 
aivotoimintoja käsittelevään aivokuoreen (Haug ym. 2009). Näin ollen tunteet ja ajatukset 
voivat vaikuttaa autonomisen hermoston toimintaan, ja toisaalta muutokset autonomisen 
hermoston aktiivisuudessa voivat vaikuttaa tunteisiin (Larsen ym. 2008). Myös ruoan 
ajatteleminen, näkeminen, haistaminen, maistaminen, pureskelu ja nieleminen saavat aikaan 
muutoksia elimistön aineenvaihdunnassa (Mattes 1997). Näitä ruoan nopeasti aiheuttamia ja 
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pääasiassa parasympaattisen hermoston välittämiä fysiologisia muutoksia sylkirauhasten, 
ruoansulatuskanavan, haiman ja munuaisten sekä verenkiertoelimistön toiminnassa sanotaan 
ruoansulatuksen kefaaliseksi vaiheeksi. Ruoka saa siis aikaan muutoksia autonomisen 
hermoston aktiivisuudessa jo ennen varsinaista syömistä, mikä on otettava huomioon 
tarkasteltaessa ruokaan liittyvien tunteiden fysiologisia muutoksia. 
 
Tunteisiin liittyvien autonomisen hermoston aktiivisuuksien muutoksia tarkastellaan 
useimmiten sydämen ja hengityselimistön toiminnan sekä ihon sähkönjohtavuuden kautta 
(Kreibig 2010). Verenkiertoelimistön aktiivisuutta mittaamaan useimmin käytettyjä muuttujia 
ovat syke (heart rate) ja sykevariaatio (heart rate variability), systolinen ja diastolinen 
verenpaine (systolic/diastolic blood pressure), perifeerinen resistanssi (total peripheral 
resistance) sekä sormen lämpötila ja pulssi (finger temperature, finger pulse) (Mauss ja 
Robinson 2009, Kreibig 2010). Sydämen toimintaa säätelee sekä sympaattinen että 
parasympaattinen hermosto: sympaattinen kiihdyttää sydämen sykettä ja vastavuoroisesti 
parasympaattinen hidastaa (Haug ym. 2009). Verisuoniin sen sijaan vaikuttaa vain 
sympaattisen hermoston aktiivisuus: stimuluksen lisääntyessä verisuonet supistuvat ja 
vähentyessä laajenevat. Sykevariaatio ja hengityksen aiheuttama sykkeen vaihtelu 
(respiratory sinus arrythmia) ovat tärkeitä parasympaattisen kiertäjähermon aktiivisuuden 
(vagal influence) mittari verenkiertoelimistön aktiivisuutta kuvaavista muuttujista (Kreibig 
2010). Hengityselimistön vasteet kertovat paitsi autonomisen hermoston aktiivisuudesta niin 
myös kudosten happi-hiilidioksidisuhteesta. Hengityselimistön toimintaa kuvaamaan 
käytetään hengitysnopeus (respiration rate), hengitysjaksoa (respiration period), 
hengityssyvyyttä (respiration depth), kertahengitystilavuutta (tidal volume) ja hengityksen 
vaihtelua (respiratory variability) (Kreibig 2010). Ihon sähkönjohtavuuden mittaus perustuu 
sympaattisen hermoston säätelemään hikirauhasten toimintaan. Ihon sähkönjohtavuuden 
vasteita onkin pyritty yhdistämään suurempaan kiihtymystilaan (arousal) tai selittämään 
liikkeeseen valmistautumisella. Tutkimuksissa useimmin käytettyjä muuttujia ovat ihon 
sähkönjohtavuuden taso, vasteen nopeus sekä taajuus (skin conductance level, response rate, 
response amplitude) (Kreibig 2010).  
 
Autonomisen hermoston vasteita mitatessa on oleellista ottaa huomioon yksilöllinen lähtötaso 
sekä aikaväli, jolla vastetta tarkastellaan tunnestimuluksen esittämisen aikana tai jälkeen 
(Kreibig 2010). Lähtötaso vaikuttaa havaittaviin muutoksiin, sillä esimerkiksi valmiiksi 
kiihtyneessä tilassa olevalla henkilöllä kiihdyttävä tunne ei todennäköisesti aiheuta erillisiä, 
havaittavia muutoksia kehon toiminnoissa. Vasteiden muutosnopeudessa on eroja, 
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esimerkiksi sykkeen vaihtelu on hitaampaa kuin ihon sähkönjohtavuuden, jolloin vasteiden 
muutoksia tarkasteleva aikaikkuna on suunniteltava siten, että muutos ehtii tapahtua muttei 
laimene keskiarvoistumisen myötä. Autonomisen hermoston tunnevasteiden mittaamisen 
etuna on nopeiden, lyhytkestoisten, tiedostamattomien tunnereaktioiden objektiivinen mittaus, 
joka hyvin toteutettuna ei häiritse tutkittavaa. Kritiikkiä tunteiden psykofysiologiselle 
tutkimukselle on kuitenkin esitetty paljon. Ensinnäkin voidaan kyseenalaistaa, vaikuttavatko 
tunteet voimakkaasti ihmisen fysiologiaan – tai voidaanko mahdollisia vaikutuksia erottaa 
muiden tekijöiden vaikutuksista. Tunteet voivat esiintyä ilman ulkoapäin havaittavia 
muutoksia ja samoin muutokset kehossa esiintyvät usein ilman tunnetta. Eri tutkimuksissa 
mitatut vasteet muodostavat varsin heterogeenisen joukon, mikä vaikeuttaa tulosten vertailua. 
Osaan tutkimuksia on valittu vain muutamia mitattavia vasteita, jolloin saadut tulokset 
kuvaavat melko yksipuolisesti elimistön toiminnan muutoksia (Kreibig 2010). 
Tutkimuskohteet myös vaihtelevat: yleensä tutkitaan erillisten tunteiden vasteita, harvemmin 
tunneulottuvuuksien vasteita. Vasteissa voi olla eroa riippuen tutkimushenkilöiden iästä, 
kulttuuritaustasta ja sukupuolesta: suuri osa tutkimuksia on tehty länsimaalaisilla, joko 
opiskelijoilla tai aikuisväestöllä (Lench ym. 2011). Osassa tutkimuksia ei ole käytetty 
neutraalia kontrollia ja useissa on verrattu montaa negatiivista tunnetta yhteen positiiviseen 
(Kreibig 2010). Käytettyjä herättämismenetelmiä on myös monia, jotka eroavat usein 
esimerkiksi aktiivisuudeltaan ja kognitiiviselta vaativuudeltaan (kuvan katsominen vs. 
henkilökohtaisen tilanteen muistelu) (Lench ym. 2011). Kaiken kaikkiaan tutkimusolosuhteet 
ovat epäluonnollisia ja tulosten ekologinen validiteetti täten kyseenalainen. Keskus- ja 
ääreishermoston tunnevasteiden mittaaminen on itsessään tunteisiin liittyvää perustutkimusta, 
mutta tämän tutkimusalueen sovelluksia esimerkiksi neuromarkkinointi, jossa hermoston 
aktiivisuuden kuvantamisen avulla pyritään ymmärtämään kuluttajien käyttäytymistä (Lee 
ym. 2007). 
 
3.2 Tunteisiin yhdistettyjä vasteita kirjallisuudessa 
Tunteiden mitattaviin vasteisiin liitetyt hypoteesit riippuvat pitkälti käytössä olevasta 
tunneteoriasta: perustunneteoreetikot haluavat löytää toisistaan riippumattomia, spesifejä 
vasteita kullekin erilliselle perustunteelle, kun taas tunneulottuvuusmallia käyttävät 
tarkkailevat muutoksia eri ulottuvuuksien (tyypillisesti siis valenssi ja kiihtymystila, mutta 
myös voimakkuus, tuttuus, sosiaalisuus) suhteen. Tutkimuksia, jotka ovat mitanneet tunteiden 
vasteita, on kerätty taulukoihin 1 ja 2 (Liite 2). Vasteiden lyhenteet ovat koottuuna liitteeseen 
1. Pääpaino tässä luvussa on kirjallisuudesta löytyvät erillisten tunteiden tai 
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tunneulottuvuuksien – keskittyen erityisesti positiivisiin tunteisiin – yhteydet autonomisen 
hermoston vasteisiin sekä kasvojen ilmeiden havainnointiin. 
 
Toistaiseksi ruoan, hajun tai maun aikaansaamien tunteiden autonomisen hermoston vasteita 
tarkkailevia tutkimuksia on melko vähän (Liite 2, Taulukko 1). Ruokaa on mahdollisesti 
pidetty ärsykkeenä, joka ei herätä voimakkaita tunteita (De Wijk ym. 2012). Ärsykkeenä 
ruokaan liittyvissä tutkimuksissa on useimmiten perusmakuliuoksia, hajunäytteitä ruoista, 
ruokakuvia sekä makunäytteitä tai kokonaisia ruoka-annoksia. Tyypillisesti tutkittavat 
arvioivat näytteiden miellyttävyyttä (liking, pleasantness, valence), voimakkuutta ja tuttuutta, 
joten tulokset ovat vertailtavissa lähinnä tunneulottuvuuksien vasteita mittaaviin tutkimuksiin. 
Tuotteet jaotellaan tutkimuksissa yleensä miellyttäviksi ja epämiellyttäviksi arvioituihin. 
Tutkimuksia on määrällisesti vielä vähän ja tutkimusasetelmat ovat toisistaan poikkeavia, 
joten saadut tulokset ovat vasta suuntaa-antavia. Verenkiertoelimistön vasteiden osalta eri 
tutkimuksissa on havaittu hyvin erilaisia muutoksia: korkeampaa sykettä epämiellyttäville 
tuotteille tai vähäisempää sykkeen laskua epämiellyttäville verrattuna miellyttäviin tai ei 
muutosta sykkeessä, mutta myös sykkeen kasvua konsentraation myötä ja suurempaa sykettä 
tutuilla tuotteilla (Delplanque ym. 2009, Kashima ja Hayashi 2011, He ym. 2014). 
Verenvirtausta oli mitattu vain parissa tutkimuksessa: toisessa tutkimuksia epämiellyttävät 
tuotteet saivat aikaan suurempaa veren virtausta, mutta toisessa alhaisempi verenvirtaus 
nenässä oli yhdistetty epämiellyttäväksi arvioituun karvaaseen makuun ja verenvirtaus 
silmäluomella miellyttäväksi arvioituihin makeaan ja umamin makuun (Alaoui-Ismaili 1997, 
Kashima ja Hayashi 2011). Osassa tutkimuksia havaittiin, että ihonsähkönjohtavuuden 
aktiivisuus on korkeampi tai vasteet ovat pidempiä epämiellyttävien hajuille ja ehkä myös 
mauille (Alaoui-Islmaili ym. 1997, Delplanque ym. 2009, He ym. 2014, Danner ym. 2014). 
Kasvojen ilmeet erottelivat tuotteita toisistaan: tyypillisesti epämiellyttäville tuotteille oli 
enemmän negatiivisia ilmeitä, kuten inhon ja vihan ilmeitä, tai näihin liitettyjä kasvojen 
liikkeitä (Zeinstra ym. 2009, Danner ym. 2014, He ym. 2014). Kasvolihasten aktiivisuutta oli 
mitattu vain kahdessa tutkimuksessa. Delplanque ym. (2009) havaitsivat kulmankurtistajan 
(corrugator supercilii) ja otsan alueen (frontalis) alueen aktiivisuuksien olevan herkkiä 
miellyttävyydelle. Soussignan ym. (2011) tutkivat vasteiden eroja anoreksia nervosaa 
sairastavilla ja terveillä verrokeilla: terveillä verrokeilla poskilihaksen (zygomaticus major) 
aktiivisuus kasvoi sekä ruokakuville että kuville, jossa ei ollut ruokaa, mutta anoreksiaa 
sairastavilla vaste oli heikompi. Kulmankurtistajan aktiivisuus laski molemmilla ryhmillä 
ruokakuville sekä kuville, joissa ei ollut ruokaa. Terveillä henkilöillä oli myös korkeammat 
ihonsähkönjohtavuuden ja sykkeen aktiivisuudet kuin anoreksiaa sairastavilla, vaikka 
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subjektiiviset arviot kiihtymystilasta eivät poikenneet ryhmien kesken (Soussignan ym. 2011). 
Mielihyväjärjestelmän tiedetään toimivan poikkeavasti syömishäiriötä sairastavilla, mitä tulos 
poikkeavista autonomisen hermoston vasteista vahvistaa. Ruokaan liittyvissä tutkimuksissa 
löydettiin muutamia korrelaatioita autonomisen hermoston tai kasvon ilmeiden vasteiden sekä 
itsearvioiden välillä. Miellyttävyyden itsearvion on havaittu olevan positiivisessa yhteydessä 
esimerkiksi ihon resistanssin, ihon sähkönjohtavuuden (SCR), sykkeen vasteiden sekä 
neutraalin ilmeen kanssa (Alaoui-Ismaili ym. 1997, Bensafi ym. 2002, De Wijk ym. 2014). 
Ihon sähkönjohtavuuden taso (SCL) korreloi positiivisesti vireyden itsearvion kanssa ja myös 
negatiivisesti miellyttävyyden itsearvion kanssa (Bensafi ym. 2002, Danner ym. 2014). 
Leterme ym. (2008) pohtivat makeaan makuun tyypillisesti yhdistettyjä heikkoja vasteita ja 
korrelaatioiden puutetta voisi selittää tottuminen eikä hedoninen ulottuvuus.  
 
Ruokaan liittymättömiä tunnevasteiden tutkimuksia löytyy kirjallisuudesta paljon (Liite 2, 
Taulukko 2). Näistä on tehty myös laajoja katsauksia ja meta-analyysejä (esim. Cacioppo ym. 
2000, Pressman ja Cohen 2005, Kreibig 2010, Lench ym. 2011). Tyypillisesti positiiviset ja 
negatiiviset tunteen voidaan erottaa toisistaan fysiologisten vasteiden perusteella, sillä 
negatiiviset tunteet ovat yhteydessä voimakkaampaan elimistön aktivaatioon (Cacioppo ym. 
2000). Näyttäisi kuitenkin siltä, että itsearviot erottelevat erillisiä tunteita toisistaan 
tarkemmin kuin autonomisen hermoston vasteet (Fredrickson ym. 2000, Christie ja Friedman 
2004, Kragel ja LaBar 2013). Positiivisten tunteiden vasteet kirjallisuudessa ovat moninaisia, 
esimerkiksi sydämen aktiivisuus voi kasvaa tai vähentyä – ainakin osittain riippuen tunteen 
kiihtymyksen ulottuvuudesta (Kreibig ym. 2010, Shiota ym. 2011, Brouwer ym. 2013, 
Kreibig ym. 2013). Poskilihaksen (zygomaticus major) ja silmänympäryslihaksen (orbicularis 
oris) suurempi aktiivisuus ja hengitystahdin kiihtyminen näyttäisivät olevan miellyttävälle 
tunteelle tyypillisiä muutoksia (Wolf ym. 2005, Aue ja Scherer 2008, Shiota ym. 2010, 
Overbeek ym. 2012, Kreibig ym. 2013). Epämiellyttävistä tunteista inholle tyypillistä on sen 
sijaan kulmankurtistajan suurempi aktiivisuus ja poskilihaksen pienempi aktiivisuus (Wolf 
ym. 2005, Codispoti ym. 2008, Kreibig ym. 2013). Tosin poskilihaksen aktiivisuus on 
yhdistetty myös inhon tunteeseen (Overbeek ym. 2012).  
 
Sukupuolittain eroja tunnereagoinnissa ja tunnekokemuksessa löytyi osasta tutkimuksia, 
osassa sitä taas ei ollut erikseen tutkittu tai eroja ei ollut löydetty (Fredrickson ym. 2000, 
Wolf ym. 2005, Heponiemi ym. 2006, Stephens ym. 2010, Schneiderman ym. 2011, 
Fernandez ym. 2012, Overbeek ym. 2012). Elämäntilanne voi vaikuttaa mitattaviin vasteisiin, 
esimerkiksi stressireaktion vähentyminen juuri rakastuneilla (Schneiderman ym. 2011). 
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Lisäksi tunteen tietoinen säätely näyttäisi vaikuttavan sekä havaittaviin kehollisiin 
tunnevasteisiin että itsearvioihin (Guiliani ym. 2008, Lackner ym. 2014). 
 
4 TUTKIMUKSEN TAVOITTEET 
Tutkimuksen tavoitteena oli herättää miellyttävyydeltään erilaisilla ruokatuotteilla toisistaan 
poikkeavia tunteita ja tutkia ruoalla herätetyn tunteen mitattavia vasteita. Kiinnostuksen 
kohteena oli tarkastella myös tuotteiden välisiä eroavaisuuksia mitattujen vasteiden suhteen: 
sekä miellyttävien ja epämiellyttävän eroja että kahden miellyttävän tuotteen välisiä eroja. 
Lisäksi haluttiin tietää, miten subjektiiviset arviot, käyttäytymisen havainnointi sekä 
autonomisen hermoston aktiivisuutta kuvaavat vasteet ovat yhteydessä toisiinsa. 
  
Tutkimuskysymyksinä oli: 
1. onko autonomisen hermoston, havainnoitujen ilmeiden ja tuotteiden ominaisuuksista 
tehtyjen itsearvioiden arvioissa eroja tuotteittain  
2. kuinka tuotteen ominaisuuksista tehdyt arviot, käyttäytymisen havainnointi ja 
autonomisen hermoston vasteet ovat yhteydessä toisiinsa ryhmätasolla 
 
Hypoteesina oli, että miellyttävät tuotteet pystytään erottamaan epämiellyttävästä tuotteesta 
itsearvioiden lisäksi myös muiden mitattujen tunnevasteiden avulla. Aikaisempaan 
kirjallisuuteen pohjaten ilmelihasten aktiivisuudet ja havaitut ilmeet, syke sekä 
ihonsähkönjohtavuus voivat erotella tuotteita toisistaan.  
 
5 AINEISTO JA MENETELMÄT 
Mielihyvän mittarit –tutkimus on toteutettu Teknologian tutkimuslaitoksen VTT:n, Savonia-
ammattikorkeakoulun ja Itä-Suomen yliopiston yhteistyönä vuonna 2014. Tutkimus annettiin 
arvioitavaksi Pohjois-Savon sairaanhoitopiirin tutkimuseettiselle toimikunnalle, ja se sai 
myönteisen lausunnon. Tutkimuksen kulkua on esitetty kuvassa 7.  
 
 
 
Kuva 7. Tutkimuksen kulku 
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5.1 Tutkimushenkilöt 
Tutkittavia rekrytoitiin Technopoliksen, Savonia-ammattikorkeakoulun, Itä-Suomen 
yliopiston Kuopion kampuksen ja Kuopion yliopistollisen sairaalan sähköpostilistoja ja 
ilmoitustauluja hyödyntäen. Kiinnostuneilta selvitettiin soveltuvuus tutkimukseen ja kerrottiin 
tutkimuksen toteutuksesta (Liite 3). 
 
Sisäänottokriteereinä tutkimuksessa oli  
! sukupuoli: nainen 
! ikä: 20–45-vuotta  
! paino: normaalipaino 
! terveys: perusterve 
 
Poissulkukriteereinä tutkimuksessa oli 
! tupakointi 
! psykofysiologisiin vasteisiin vaikuttavat sairaudet 
! vaikeat vajaudet aistitoiminnoissa 
! tuotteiden maistamista haittaavat yliherkkyydet tai sairaudet (esim. diabetes) 
 
Tutkittavat (otoskoko, n = 20) olivat 20–43-vuotiaita (ka = 29,7; SD = 7,8) vapaaehtoisia 
naisia, joilla ei ollut psykofysiologisiin vasteisiin vaikuttavia sairauksia eikä sairauksia tai 
allergioita, jotka vaikuttaisivat tutkittavien tuotteiden maistamiseen.  
 
5.2 Tutkittavat tuotteet 
Erillinen kuluttajapaneeli testasi tuotteita etukäteen, ja testauksen perusteella tutkimukseen 
valittiin miellyttävimmäksi ja epämiellyttävimmäksi arvioidut tuotteet. Tutkimukseen valittiin 
sekä ulkonäöllisesti että maultaan vastenmielinen tuote sekä kaksi miellyttävää tuotetta, jotka 
poikkeavat toisistaan terveellisyyden suhteen. Miellyttävät tuotteet olivat lämmin 
suklaakakku jäätelöpallon kera sekä marjapohjainen pirtelö (Rainbow Smoothie hedelmät 
mansikka-banaani-mustikka) (Liite 6). Suklaakakku edusti miellyttävää epäterveellistä 
tuotetta ja pirtelö miellyttävää mutta terveellistä tuotetta. Epämiellyttävä tuote oli 
perunajauholla suurustettu vesikiisseli, johon oli sekoitettu kaurahiutaleita ja kaksinkertainen 
määrä suolaa tavallisen puuron suolapitoisuuteen verrattuna. Annokset valmistettiin juuri 
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ennen koetilannetta Savonia-ammattikorkeakoulun tutkimuslaboratorion keittiössä ennalta 
laaditun suunnitelman mukaan. 
 
5.3 Kyselylomakkeet ja itsearviot 
Ennen tutkimuskäyntiä tutkittaville lähetettiin kotiin taustatietolomake sosioekonomisesta 
asemasta ja terveydestä, ohjeistus yhden päivän ruokapäiväkirjan pitoon sekä tietoisen 
syömisen kysely. Näiden kyselyiden tuloksia ei käsitellä tässä tutkielmassa. Tutkimuskäynnin 
aikana tutkittavat arvioivat omia tuntemuksiaan: nälkäisyyttä, kylläisyyttä, täysinäisyyttä, 
halua syödä sekä vireyden tunnetta 10 cm VAS-janalla (visual analogue scales). Janan 
ääripäät olivat ”en lainkaan” ja ”erittäin”, keskelle annettu termi ”neutraali”. Nämä arviot 
tehtiin sekä ennen tutkimusasetelmaa että jokaisen tuotteen jälkeen (Liite 4). 
Tutkimusasetelman aikana – tuotteen näkemisen jälkeen sekä maistamisen jälkeen – 
tutkittavat täyttivät tunneulottuvuuksiin perustuvan kyselyn, jossa he arvioivat tuotteen 
miellyttävyyttä, tuttuutta, kiinnostavuutta ja syömishalua 10 cm VAS-janoilla (Liite 5). Janan 
ääripäät olivat miellyttävyydelle ”erittäin epämiellyttävä” ja ”erittäin miellyttävä”, tuttuudelle 
”täysin tuntematon” ja ”erittäin tuttu”, kiinnostavuudelle ”ei lainkaan kiinnostava” ja ”erittäin 
kiinnostava”, kuinka mielelläsi söisin tuotteen -kysymykselle ”en missään tapauksessa” ja 
”erittäin mielelläni”. Jokaiselle arvosteluasteikolle oli annettu keskelle termi ”neutraali”. 
VAS-arvioiden lisäksi tutkittavaa pyydettiin kuvailemaan tuotetta vapaasti muutamalla 
sanalla. 
 
5.4 Psykofysiologiset mittaukset ja kasvojen ilmeiden havainnointi 
Tutkimuksessa käytettiin Mega Elektroniikan NeurOne-laitetta mittaamaan aivosähkökäyrää 
elektroenkefalografialla (EEG), sydämen sykettä (HR, bpm) elektrokardiografialla (EKG), 
ihon sähkönjohtavuutta (galvanic skin response, GSR, µSiemens) ja kasvojen ilmelihasten 
sähköistä aktiivisuutta elektromyografialla (EMG, mV). EGG:n mittausta tai sen tuloksia ei 
käsitellä tässä tutkielmassa. EKG-mittaukseen käytettiin kahta tarraelektrodia 
(painonappielektrodi V53, Easycap GmbH), joista toinen kiinnitettiin tutkittavan rintaan 
vasemmalle puolelle solisluukuopan alle ja toinen alaselkään. Samanlaisia elektrodeja 
käytettiin EMG-mittaukseen: elektrodit kiinnitettiin tutkittavan oikeanpuoleisen 
kulmankurtistajalihaksen (corrugator supercilii, CS) sekä hymyiltäessä aktivoituvan 
poskilihaksen (zygomaticus major, ZM) päihin. GSR-mittaus tehtiin vasemman käden 
nimettömän ja etusormen sisäpuolelta. Iho puhdistettiin ensin alkoholilla ja elektrodien 
tarranauhat kiinnitettiin sormien ympärille. 
 
 
35 
 
Kasvojen videokuvaukseen ja sen pohjalta tehtyyn ilmeiden tunnistamiseen käytettiin Noldus 
Information Techonlogyn Media Recorder- ja FaceReader 5.0 -ohjelmistoja.  FaceReader on 
kasvojen liikkeitä havainnoiva ja analysoiva ohjelma (Loijens ja Krips 2013). Se luokittelee 
kasvojen ilmeitä Ekmanin (1992) perustunneteoriaan perustuvan kasvojen aktivaatiota 
koodaavan järjestelmän (Facial Action Coding System, FACS) avulla kuuteen tunnetilaan – 
iloiseen, surulliseen, vihaiseen, yllättyneeseen, pelokkaaseen ja inhoon – sekä neutraaliin. 
FaceReader toimii kolmen vaiheen kautta: ensin ohjelma tunnistaa kasvot Viola-Jones 
algoritmin mukaan, sitten mallintaa tutkittavan kasvot satojen datapisteiden suhteen, joiden 
muutoksia analysoimalla ohjelma luokittelee kasvoilta tunnistettavia ilmeitä kattavan 
taustamateriaalin avulla. Kasvoilta analysoitava ilme voi olla monen tunteen sekoitus ja 
vaihdella intensiteetiltään huomattavasti. Ilmeen voimakkuuden lisäksi FaceReader laskee 
automaattisesti myös kokonaisilmeen valenssin vähentämällä iloisen ilmeen voimakkuudesta 
negatiivisten ilmeiden (surullinen, vihainen, pelokas, inho) voimakkuuden.  
 
5.5 Tutkimuskäynnin ja mittaustilanteen kulku 
Tutkimus sisälsi yhden noin 1,5 tunnin mittaisen tutkimuskäynnin, joka toteutettiin Savonia-
ammattikorkeakoulun Future Food -kuluttajatutkimuslaboratoriossa (Kuva 8). Tutkittavia 
ohjeistettiin pidättäytymään alkoholin käytöstä ja voimakasta hikoilua aiheuttavista fyysisestä 
ponnistelusta ja saunomisesta edeltävänä päivänä. Heitä oli kehotettu nukkumaan ainakin 
seitsemän tuntia, juomaan ainakin kahdeksan lasia nestettä edellisenä päivänä, sekä syömään 
tutkimuspäivän aamuna aamiainen noin kaksi tuntia ennen tutkimusta. Kahvinjuonti oli 
pyydetty rajoittamaan yhteen kupilliseen. Tutkimuspaikalla tutkittavien kanssa kerrattiin 
tutkimuksen tarkoitus ja kulku sekä pyydettiin suostumus tutkimukseen osallistumisesta. 
Ennen mittaustilanteen alkua tutkittavia pyydettiin arvioimaan ensimmäisen kerran omia 
tuntemuksiaan (Liite 4). Tämän jälkeen toteutettiin kahden minuutin lähtötasomittaus 
autonomisen hermoston aktiivisuudelle ja FaceReaderin ilmeanalyysille. Tuotteiden järjestys 
oli satunnaistettu niin, että miellyttävien tuotteiden järjestys vaihteli, mutta epämiellyttävä 
kiisseli oli aina keskimmäinen tuote. Tuote tuotiin tutkittavan eteen kuvun alla, jonka jälkeen 
annos paljastettiin. Tutkittava sai katsella tuotetta 30 sekunnin ajan, jonka jälkeen hän täytti 
itsearvion tuotteesta (Liite 5). Tämän jälkeen tutkittava otti tuotetta suuhun maistettavaksi. 
Tutkittava ei saanut pureskella eikä niellä tuotetta, vain pitää tuotetta suussaan. 
Maistamisvaihe kesti myös 30 sekuntia. Maistamisen jälkeen tutkittava sai syödä tuotetta 
normaalisti niin paljon kuin halusi. Syömiseen käytetty aika mitattiin (0–2 minuuttia). 
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Syömisen lopetettuaan tutkittava arvioi uudelleen sekä tuotteen ominaisuuksia että omia 
tuntemuksiaan. Kunkin tuotteen välissä tutkittavilla oli viiden minuutin tauko. 
Mittausasetelman aikana tutkija istui sermin toisella puolella osittain näkyvissä, mutta 
katsekontaktia tai kommunikaatiota vaiheiden välillä tapahtuvaa ennalta suunniteltua 
ohjeistusta lukuun ottamatta ei ollut. 
 
 
 
Kuva 8. Tutkimuskäynnin kulku, jossa mittauksen kannalta tärkeät vaiheet ovat tummennettu. 
 
5.6 Aineiston käsittely ja tilastollinen analyysi 
Psykofysiologisten mittausten raakadata käsiteltiin poistamalla 50 Hz häiriö. Sykedatalle 
tehtiin kaistapäästösuodatus ja GSR-signaalille tasoitus käyttäen liukuvaa keskiarvoa. EKG-
datasta tunnistettiin QRS-kompleksin piikit, joiden etäisyyksistä laskettiin syke. EMG-datasta 
poistettiin taustavaihtelu ja liian korkeat taajuudet käyttäen wavelet-pohjaista suodatusta, 
laskettiin signaalin teho (root-mean-square) ja tasoitettiin signaali. Näistä esikäsitellyistä 
signaaleista määritettiin edelleen parametrien arvot tutkimuksen eri vaiheissa keskiarvona 
valitulta aikaväliltä. Joissain tapauksissa aikasarjoissa näkyi selkeitä häiriöitä ja jos nämä 
osuivat tarkasteltaviin vaiheisiin, nämä datat jätettiin pois jatkoanalyyseista. Päätös tehtiin 
Itsearvio tuntemuksista 
Mittaustilanne x 3, välissä 5 min tauko 
Lähtötaso 
120 s 
Tuonti 
30 s 
Katselu 
30 s 
Itsearvio 
tuotteesta 
Maistaminen 
30 s 
Syöminen 
120 s 
Itsearvio 
tuotteesta 
Itsearvio tuntemuksista 
Valmistelu 45 min 
Aamiainen 2 tuntia ennen tutkimusta 
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visuaalisen tarkastelun pohjalta erikseen jokaiselle datasarjalle, koska kaikille mittauksille 
sopivaa raja-arvoa on melko mahdoton määrittää. Osassa EKG-datasarjoista oli ongelmia 
maadoituksen kanssa, minkä tuottama kohina esti piikin tunnistuksen. Myös nämä mittaukset 
poistettiin. 
 
Sykkeessä, ihonsähkönjohtokyvyssä sekä kasvolihasten aktiivisuudessa mitattuja aika-
keskiarvoja verrattiin aina kunkin henkilön omaan taustatasoon yksilöiden välisen vaihtelun 
vähentämiseksi: sykettä verrattiin kahden minuutin lähtötason keskiarvoon ja muita vasteita 
10 sekunnin ajanjaksoon juuri ennen näkemistä tai maistamista. Sykkeen vaihtelu on 
luonteeltaan hidasta, joten keskiarvo molemmille vaiheille (katsominen ja maistaminen) 
laskettiin 30 sekunnin mittaisesta ajanjaksosta ruoan paljastamisen (katsomisvaihe) tai 
maistamisen jälkeen. Ihon sähkönjohtokyvyn sekä ilmelihasten muutosten taajuus on 
tiheämpi, joten keskiarvot molemmille vaiheille laskettiin 10 sekunnin mittausajasta. Myös 
FaceReaderin ilmemittausten keskiarvo laskettiin 10 sekunnin ajasta tuotteen näkemisen ja 
maistamisen jälkeen ja verrattiin 10 sekuntiin ennen näkemistä tai maistamista. Näin ollen 
jokaiselle henkilölle laskettiin autonomisen hermoston vasteista ja ilmeanalyyseistä 
muutosarvo (delta, ∆). Kaikki data-analyysi tehtiin Matlab-ympäristössä (Mathworks, Natick, 
MA, USA) itse kehitetyillä analyysityökaluilla, paitsi EKG-datan piikkien tunnistus, johon 
käytettiin vapaasti käytettävissä olevan EEGLAB-analyysipaketin (Swartz Center for 
Computational Neuroscience, Institute for Neural Computation, University of California San 
Diego, La Jolla, CA, USA) QRSdetect-työkalua. 
 
Tilastollinen analyysi tehtiin IBM SPSS Statistics 21 -ohjelmalla. Tilastollinen 
merkitsevyyden raja-arvona pidettiin p-arvoa 0,05, mutta myös suuntaa-antavat p-arvot ≤ 0,1 
otettiin huomioon pienen aineiston vuoksi. Analyyseissä käytettiin pääasiassa parametrittomia 
testejä, sillä normaalijakautuneisuusoletus ei toteutunut kaikkien muuttujien kohdalla 
Kolmogorov-Smirnovin testillä tarkasteltuna. Tilastollisina testeinä käytettiin Spearmanin 
korrelaatiota, Friedmanin testiä ja Wilcoxonin merkittyjen sijalukujen testiä. Tuotteiden 
miellyttävyyden ja syömishalun yhteyksiä muihin mitattuihin vasteisiin sekä autonomisen 
hermoston vasteiden ja ilmeanalyysien yhteyksiä toisiinsa tarkasteltiin Spearmanin 
korrelaatiolla. Mittaustulokset eivät olleet täysin toisistaan riippumattomia (henkilöiden 
sisäinen riippuvuus), joten korrelaatiot laskettiin itsearvioille ja muille vasteille erikseen 
tuotteittain mutta myös kaikkien mittausten osalta, sillä itsearviot tuotteista jakaantuivat 
voimakkaasti janojen eri päihin, jolloin kaikkien mittausten väliset korrelaatiot kuvaavat 
aineistoa eri tavalla kuin pelkästään miellyttävien tai epämiellyttävän tuotteen sisäiset 
 
 
38 
korrelaatiot. Autonomisen hermoston vasteiden sekä ilmeanalyysien tulosten kohdalla 
korrelaatiot laskettiin vain kaikkien mittaustulosten kesken, sillä oletettiin näiden olevan 
tuotteista riippumattomia yhteyksiä. Kolmen tuotteen yhtäaikainen vertailu ei ollut 
ensisijaisesti kiinnostuksen kohteena, mutta Friedmanin testi tehtiin suuntaa-antavaksi. 
Parittaisessa vertailussa Wilcoxonin merkittyjen sijalukujen testillä tarkasteltiin eroja kaikkien 
tuoteparien välillä (kakku-kiisseli, kiisseli-pirtelö, kakku-pirtelö) kaikkien mitattujen 
muuttujien osalta. Kolmen tuotteen vertailu vaatisi periaatteessa p-arvojen korjauksen, 
esimerkiksi Bonferroni (k x (k-1)/2, jossa k = vertailtavien parien lukumäärä). Koska 
tutkimus on pilotinomainen ja pyrkii löytämään myös suuntaa-antavia tuloksia, jotka melko 
konservatiivinen Bonferroni-korjaus hävittäisi, jätettiin korjaus tekemättä.  
 
6 TULOKSET 
6.1 Tuotteen katsomisvaihe 
6.1.1 Mitattujen tunnevasteiden erot tuotteittain 
Ruokatuotteet saivat odotusten mukaisesti aikaan erilaisia itsearvioita. Itsearviot erottelivat 
selkeästi miellyttävät tuotteet epämiellyttävästä: kakku oli sekä miellyttävin että syömisen 
halua herättävin, kiisseli oli selkeästi epämiellyttävin. Pirtelö oli myös selkeästi miellyttävä, 
mutta itsearvioiden hajonta oli suurempaa kuin kakun arvioissa. Itsearviot painottuivat VAS-
janan eri päihin (Kuva 9). Miellyttävyysarvioiden vaihteluväli oli kakulle 6,5–9,6, kiisselille 
0,0–5,0 ja pirtelölle 5,9–9,4. Syömishalu mukaili miellyttävyyttä: kakulle arvot vaihtelivat 
7,1–10,0, kiisselille 0,0–5,3 ja pirtelölle 5,7–10,0 (Taulukko 1). Kakku siis herätti eniten 
syömishalua ja kiisseli vähiten. Kaikkien tuotteiden välisiä tilastollisesi merkitseviä eroja 
tarkasteltiin alustavasti Friedmanin testillä: eroja löytyi näkemisvaiheessa itsearvioissa (χ2(2) 
= 30,63, p < 0,001) ja ilon ilmeen voimakkuudessa (χ2(2) = 9,70, p < 0,01). Jatkotestit tehtiin 
Wilcoxonin merkittyjen sijalukujen testillä kaikille muuttujille ja kolmen tuoteparin kesken. 
Itsearviot olivat kakun ja kiisselin välillä merkittävästi erilaiset: miellyttävyys oli suurempi 
kakulle kuin kiisselille, z = -3,83, p < 0,001. Syömishalu oli myös suurempi kakulle kuin 
kiisselille, z = -3,82, p < 0,001. Miellyttävyys oli suurempi pirtelölle kuin kiisselille, z = -
3,82, p < 0,001. Samoin syömisenhalu oli suurempi pirtelölle kuin kiisselille, z = -3,83, p < 
0,001. Myös kakku ja pirtelö erosivat näkemisvaiheessa itsearvioiden suhteen: miellyttävyys 
oli kakulle suurempi kuin pirtelölle, z = -3,00, p = 0,003, samoin halu syödä oli kakulle 
suurempi kuin pirtelölle, z = -2,50, p = 0,013. 
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Kuva 9. Itsearvioiden jakaantuminen arvosteluasteikolla katsomisvaiheessa (n = 58). 
 
Autonomisen hermoston aktiivisuutta otoksessa kuvaa pienet muutokset keskiarvoissa 
yhdistettynä suureen keskihajontaan (Taulukko 1). Kasvolihasten aktiivisuudessa muutosten 
keskiarvot sekä keskihajonta olivat suurempia kuin sykkeen tai ihon sähkönjohtokyvyssä 
tapahtuvat muutokset. Syke kasvoi keskimäärin kaikille tuotteille, mutta muutoksen suuruus 
erotteli kakun ja kiisselin sekä pirtelön ja kiisselin toisistaan. Sykkeen muutos oli suurempi 
kakulle kuin kiisselille, z = -2,26, p = 0,04. Sykkeen muutoksen ero pirtelön ja kiisselin välillä 
oli suuntaa-antava: sykkeen muutos oli suurempi pirtelölle kuin kiisselille, z = -1,72, p = 0,09. 
Syke siis erotteli miellyttävät tuotteet epämiellyttävästä, mutta eivät miellyttäviä toisistaan. 
Trendeinä ihon sähkönjohtavuus väheni keskimäärin kaikkia tuotteita katsottaessa, 
corrugatorin aktiivisuus näyttäisi vähenevän miellyttäville kakulle ja pirtelölle mutta 
kasvavan epämiellyttävälle kiisselille. Tuotteiden katsominen sai aikaan zygomaticuksen 
aktiivisuuden kasvua. Sykkeen lisäksi muut vasteet eivät merkitsevästi erotelleet tuotteita 
toisistaan. 
 
Myös FaceReaderin ilmetunnistuksen muutokset olivat tuotteen katsomisen aikana 
keskimäärin pieniä, mutta keskihajonta ei ollut otoksessa niin suurta kuin autonomisen 
hermoston vasteiden kohdalla (Taulukko 1). Ilmeistä vain iloisen ilmeen ja yllättyneen ilmeen 
voimakkuuden muutokset erottelivat tuotteita toisistaan. Iloisen ilmeen voimakkuuden 
muutos oli suurempi kakulle kuin kiisselille, z = -2,46, p = 0,014, ja suurempi myös kakulle 
kuin pirtelölle, z = -2,091, p = 0,037. Miellyttävän kakun katsominen sai siis aikaan enemmän 
iloisia ilmeitä kuin epämiellyttävän kiisselin tai miellyttävän pirtelön. Yllättyneen ilmeen ero 
oli miellyttävien tuotteiden välillä suuntaa antava: yllättyneen ilmeen voimakkuuden muutos 
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oli suurempi kakulle kuin pirtelölle, z = -1,83, p = 0,067. Kakkua katsottaessa yllättyneen 
ilmeen määrä väheni enemmän kuin pirtelöä katsottaessa, eli kakun katsomisen aikana 
vähemmän yllättyneitä ilmeitä kuin pirtelön. 
 
Taulukko 1. Katsomisvaihe: tuotekohtaisten itsearvioiden, autonomisen hermoston ja 
ilmeentunnistuksen vasteiden keskiarvot (ka) ± keskihajonta (SD) ja mediaani (M) (n ≥ 16) a. 
 
Kakku Kiisseli Pirtelö  
ka ± SD M b ka ± SD M b ka ± SD M b 
 
p-arvoc 
Itsearvio  
(n = 19–20) 
    
Miellyttävyys  8,65 ± 0,68  8,70 A  1,72 ± 1,29  1,50 B  7,57 ± 1,13  7,15 C < 0,001 
Syömishalu  8,97 ± 0,74  9,00 A  2,11 ± 1,56  2,00 B  7,78 ± 1,41  7,45 C < 0,001 
Autonominen 
hermosto 
(n = 16–20) 
    
∆ HR   0,05 ± 0,10  0,02 A  0,03 ± 0,10 -0,01 B  0,05 ± 0,09  0,03 AB ns. 
∆ GSR -0,00 ± 0,11 -0,00  -0,00 ± 0,03 -0,00  -0,01 ± 0,02 -0,00  ns. 
∆ CS -0,39 ± 2,29 -0,51   0,53 ± 4,37 -1,04  -0,02 ± 2,07 -0,41 ns. 
∆ ZM   0,53 ± 1,77  0,84   1,24 ± 2,23  1,81   1,1 ± 2,36  0,50  ns. 
Ilmeentunnistus 
(n = 20) 
    
∆ Neutraali ilme -0,06 ± 0,24 -0,08   0,00 ± 0,22  0,06   0,02 ± 0,19  0,02  ns. 
∆ Iloinen ilme  0,05 ± 0,09  0,01 A  0,01 ± 0,05  0,00 B  0,01 ± 0,03  0,00 B 0,008 
∆ Surullinen ilme -0,08 ± 0,14 -0,04  -0,02 ± 0,21 -0,07  -0,04 ± 0,20 -0,02  ns. 
∆ Vihainen ilme  0,00 ± 0,01  0,00  -0,00 ± 0,01  0,00  -0,00 ± 0,01  0,00  ns. 
∆ Yllättynyt ilme -0,02 ± 0,04 -0,00 -0,00 ± 0,02 -0,00   0,00 ± 0,02 -0,00  ns. 
∆ Pelokas ilme -0,00 ± 0,01  0,00   0,00 ± 0,01  0,00  -0,00 ± 0,01  0,00  ns. 
∆ Inhon ilme  0,00 ± 0,00  0,00   0,00 ± 0,00  0,00   0,00 ± 0,01  0,00  ns. 
∆ Ilmeiden valenssi  0,13 ± 0,20  0,11   0,03 ± 0,22  0,09   0,05 ± 0,22  0,03  ns. 
a  = Osa mittausaineistosta hylätty (ks. kappale 5.6) 
b = Eri kirjaimella merkityt mediaanit poikkeavat tilastollisesti merkitsevästi toisistaan Wilcoxonin merkittyjen 
sijalukujen testillä (p < 0,05; ilman Bonferroni-korjausta) 
c = Friedmanin testi (ns. = non-significant, tuotteiden välinen ero ei tilastollisesti merkitsevä) 
 
6.1.2 Mitattujen tunnevasteiden keskinäiset yhteydet 
Itsearvioiden yhteydet muihin mitattuihin vasteisiin kaikkien mittausten osalta sekä 
tuotteittain on kerätty taulukkoon 2. Kaikkien mittausten osalta katsomisvaiheessa tuotteesta 
tehdyt itsearviot eivät korreloineet tilastollisesti merkitsevästi minkään autonomisen 
hermoston vasteen tai FaceReaderilla havaitun ilmeen kanssa. Iloisen ilmeen voimakkuuden 
muutos oli kuitenkin heikossa positiivisessa yhteydessä (rs = 0,24) miellyttävyyden kanssa 
suuntaa-antavalla p-arvolla 0,069. Miellyttävyyden kasvaessa siis iloisen ilmeen voimakkuus 
kasvoi. Miellyttävyyden ja syömishalun arviot korreloivat voimakkaasti keskenään, rs = 0,92, 
p < 0,001.  
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Tuotteittain korrelaatioita tarkasteltuna kakun kohdalla ihon sähkönjohtavuuden muutos oli 
positiivisesti yhteydessä miellyttävyyteen (rs = 0,45, p = 0,05) ja syömishaluun (rs = 0,53, p < 
0,05). Kiisselin osalta iloisen ilmeen voimakkuuden muutos korreloi positiivisesti 
miellyttävyyden kanssa, rs = 0,49, p < 0,05. Pirtelön osalta syömishalu korreloi suuntaa-
antavasti positiivisesti inhon ilmeen voimakkuuden muutoksen kanssa (rs = 0,43, p = 0,06) ja 
negatiivisesti ilmeiden valenssin voimakkuuden muutoksen kanssa (rs = -0,43, p = 0,06). 
Lisäksi itsearviot korreloivat kaikkien tuotteiden kohdalla keskenään, rs = 0,51-0,83, p < 0,05.  
 
Taulukko 2. Itsearvioiden ja autonomisen hermoston sekä FaceReaderin ilmeanalyysien 
väliset yhteydet kaikkien mittausten osalta sekä erikseen tuotteittain katsomisen aikana (n =  
15–20) a. 
 
 Miellyttävyys Syömishalu  
 rs p-arvob rs p-arvob 
kaikki 1,00 . 0,92 0,00 *** Miellyttävyys 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
1,00 
1,00 
1,00 
. 
. 
. 
0,51 
0,83 
0,79 
0,03 ** 
0,00 *** 
0,00 *** 
0,19 0,21 0,15 0,32 ∆ HR kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
0,20 
0,17 
0,001 
0,47 
0,54 
1,00 
-0,11 
0,24 
0,03 
 
0,70 
0,38 
0,93 
 
0,08 0,54 0,05 0,71 ∆ GSR kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
0,45 
0,37 
0,11 
 
0,05 * 
0,12 
0,66 
0,53 
0,20 
-0,02 
 
0,02 ** 
0,40 
0,93 
0,04 0,76 0,079 0,58 ∆ CS kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
0,24 
0,34 
-0,07 
 
0,34 
0,20 
0,78 
0,43 
0,19 
0,02 
0,08 * 
0,49 
0,94 
-0,03 0,85 -0,04 0,78 ∆ ZM kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
0,34 
0,16 
0,35 
0,18 
0,55 
0,14 
0,23 
0,17 
0,20 
0,37 
0,52 
0,41 
-0,21 0,11 -0,17 0,21 ∆ Neutraali ilme kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
-0,01 
0,06 
-0,29 
0,97 
0,81 
0,21 
0,08 
-0,17 
-0,15 
0,76 
0,50 
0,54 
0,24 0,07 * 0,21 0,12 ∆ Iloinen ilme kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
-0,06 
0,49 
0,36 
0,82 
0,03 ** 
0,12 
 
0,082 
0,39 
0,077 
0,74 
0,10 * 
0,75 
 
∆ Surullinen ilme kaikki -0,08 0,58 -0,005 0,97 
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 Miellyttävyys Syömishalu  
 rs p-arvob rs p-arvob 
 kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
-0,25 
-0,28 
0,27 
0,31 
0,25 
0,24 
-0,23 
-0,024 
0,44 
0,34 
0,92 
0,05 * 
0,10 0,46 0,11 0,41 ∆ Vihainen ilme kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
0,15 
-0,19 
-0,20 
0,54 
0,44 
0,40 
-0,14 
-0,25 
0,13 
0,56 
0,30 
0,57 
-0,01 0,95 0,003 0,98 ∆ Yllättynyt ilme kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
0,27 
-0,14 
0,027 
0,26 
0,57 
0,91 
0,27 
-0,057 
0,017 
0,26 
0,82 
0,95 
-0,10 0,48 -0,12 0,38 ∆ Pelokas ilme kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
-0,18 
0,20 
0,03 
0,45 
0,42 
0,90 
-0,091 
0,41 
-0,23 
0,71 
0,08 * 
0,33 
0,12 0,36 0,18 0,18 ∆ Inhon ilme kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
 
0,22 
-0,40 
-0,15 
0,36 
0,09 * 
0,52 
-0,02 
-0,35 
0,43 
0,93 
0,14 
0,06 * 
0,10 0,46 0,037 0,78 ∆ Ilmeiden 
valenssi 
kaikki 
kakku 
kiisseli 
pirtelö 
0,15 
0,36 
-0,21 
0,55 
0,13 
0,38 
0,17 
0,13 
-0,43 
0,50 
0,58 
0,06 * 
a  = Osa mittausaineistosta hylätty (ks. kappale 5.6) 
b = Spearmanin korrelaatio 
* = p ≤ 0,1, ** = p ≤ 0,05, *** = p ≤ 0,001 
 
Autonomisen hermoston vasteiden ja FaceReaderin ilmetunnistuksen analyysien välillä löytyi 
muutamia merkitseviä yhteyksiä, jotka on koottu taulukkoon 3. Vahvin yhteys löytyi 
kasvolihasten aktiivisuuksien väliltä, rs = 0,56, p < 0,001. Kulmankurtistaja oli heikosti 
yhteydessä myös ihon sähkönjohtavuuteen, rs = 0,25, p < 0,05. Kulmankurtistajalihaksen 
aktiivisuuden muutoksen kasvaessa siis ihon sähkönjohtavuuden muutoskin kasvoi. 
Negatiivinen yhteys löytyi sykkeen ja neutraalin ilmeen väliltä (rs = -0,31, p < 0,05) ja 
positiivinen yhteys sykkeen ja iloisen ilmeen väliltä (rs = 0,32, p < 0,05). Sykkeen muutoksen 
kasvaessa siis neutraalin ilmeen voimakkuuden muutos väheni ja iloisen ilmeen 
voimakkuuden muutos kasvoi. Lisäksi pelokkaan ilmeen ja poskilihaksen välillä havaittiin 
yhteys, rs = 0,32, p < 0,05. Poskilihaksen aktiivisuuden muutoksen kasvaessa pelokkaan 
ilmeen voimakkuuden muutos kasvoi. 
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Taulukko 3. Autonomisen hermoston vasteiden keskinäiset yhteydet sekä yhteydet 
ilmeanalyyseihin katsomisvaiheessa (n = 44–60) a.  
 
∆ HR ∆ GSR ∆ CS ∆ ZM  
rs p-arvob rs p-arvob rs p-arvob rs p-arvob 
∆ HR 1,00 .       
∆ GSR -0,23 0,30 1,00 .     
∆ CS -0,16 0,30 0,25 0,08 * 1,00 .   
∆ ZM 0,17 0,26 0,17 0,21 0,56 0,00 *** 1,00 . 
∆ Neutraali ilme -0,31 0,03 ** -0,11 0,39 0,04 0,77 -0,13 0,36 
∆ Iloinen ilme 0,32 0,02 ** -0,05 0,71 -0,02 0,91 0,05 0,72 
∆ Surullinen ilme -0,04 0,81 0,12 0,36 0,80 0,57 0,27 0,05 ** 
∆ Vihainen ilme 0,21 0,15 0,06 0,64 -0,01 0,95 -0,11 0,43 
∆ Yllättynyt ilme 0,04 0,80 0,09 0,51 0,14 0,33 0,12 0,39 
∆ Pelokas ilme -0,06 0,67 -0,07 0,60 0,18 0,21 0,32 0,02 ** 
∆ Inhon ilme -0,10 0,49 -0,02 0,86 -0,07 0,65 0,01 0,92 
∆ Ilmeiden valenssi 0,10 0,50 -0,08 0,57 -0,09 0,53 -0,09 0,53 
a  = Osa mittausaineistosta hylätty (ks. kappale 5.6) 
b = Spearmanin korrelaatio 
* = p ≤ 0,1, ** = p ≤ 0,05, *** = p ≤ 0,001 
 
6.2 Tuotteen maistamisvaihe 
6.2.1 Mitattujen tunnevasteiden erot tuotteittain  
Itsearviot maistamisen jälkeen mukailivat näkemisvaiheen arvioita (Taulukko 4). 
Miellyttävyysarviot jakaantuivat seuraavasti: kakulle 5,6–9,7, kiisselille 0,0–4,7 ja pirtelölle 
4,0–10,0. Syömishalun arviot olivat kakulle 5,5–9,9, kiisselille 0,0–4,7 ja pirtelölle 4,6–10,0.  
Katsomisvaiheeseen verrattuna maistamisvaiheessa kakun ja pirtelön itsearvioiden 
vaihteluväli suureni ja kiisselillä pieneni. Miellyttävyysarviot jakaantuivat tasaisemmin kuin 
katsomisvaiheessa, mutta syömishalun arviot noudattivat katsomisvaiheen kaavaa (Kuva 10). 
Kaikkien tuotteiden välisiä tilastollisesi merkitseviä eroja tarkasteltiin alustavasti Friedmanin 
testillä: eroja löytyi maistamisvaiheessa itsearvioissa (χ2(2) = 27,11, p < 0,001) ja sykkeen 
muutoksissa (χ2(2) = 9,50, p < 0,01). Jatkotestit tehtiin kuitenkin Wilcoxonin merkittyjen 
sijalukujen testillä kaikille muuttujille ja kolmen tuoteparin kesken. Kakun ja kiisselin erotteli 
toisistaan miellyttävyys- ja syömishaluarviot. Miellyttävyys oli kakulle korkeampi kuin 
kiisselille, z = -3,725, p < 0,001, samoin syömishalu oli kakulle suurempi kuin kiisselille, z = 
-3,726, p < 0,001. Miellyttävyys (z = -3,82, p < 0,001) ja syömishalu (z = -3,82, p < 0,001) oli 
suurempi myös pirtelölle kuin kiisselille. Kakun ja pirtelön välinen ero itsearvioissa hävisi 
maistamisvaiheessa. Näin ollen maistamisen jälkeen arviot miellyttävyydestä ja 
syömishalusta erottelivat miellyttävät tuotteet epämiellyttävästä, mutta eivät miellyttäviä 
keskenään. 
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Kuva 10. Itsearvioiden jakaantuminen arvosteluasteikolla maistamisvaiheessa (n = 57). 
 
Autonomisen hermoston aktiivisuuden muutokset maistamisvaiheessa olivat suuruudeltaan 
samankaltaisia kuin katsomisvaiheessakin, joskin keskihajonta näyttäisi olleen keskimäärin 
pienempää (Taulukko 4). Autonomisen hermoston vasteista vain sykkeen muutos erotteli 
tuotteita toisistaan. Sykkeen muutos oli suurempi pirtelölle kuin kiisselille, z = -2,28, p = 
0,02. Syke kasvoi siis pirtelöä maistettaessa enemmän kuin kiisselin. Syke erotteli myös 
miellyttävät tuotteet, kakun ja pirtelön, tosistaan: sykkeen muutos oli pienempi kakulle kuin 
pirtelölle, z = -2,017, p = 0,04. Pirtelö sai siis aikaan suurimman kasvun sykkeessä. 
Maistamisvaiheessa ilmetunnistuksen muutosten olivat pieniä, kuten tuotteita katsottaessakin 
pieniä (Taulukko 4). Mikään ilme ei maistamisvaiheessa erotellut tilastollisesti merkitsevästi 
tuotteita toisistaan. 
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Taulukko 4. Maistamisvaihe: tuotekohtaisten itsearvioiden, autonomisen hermoston ja 
ilmeentunnistuksen vasteiden keskiarvot (ka) ± keskihajonta (SD) ja mediaani (M) (n ≥ 16) a. 
 
Kakku Kiisseli Pirtelö  
ka ± SD M b ka ± SD M b ka ± SD M b 
 
 p-arvo c 
Itsearvio 
(n = 18–20) 
    
Miellyttävyys  7,89 ± 1,25  8,15 B  0,88 ± 1,25  0,30 B  7,26 ± 1,87  7,15 A < 0,001 
Syömishalu  7,92 ± 1,41  8,20 A  0,67 ± 1,11  0,20 B  7,40 ± 1,82  7,45 A < 0,001 
Autonominen 
hermosto 
(n = 16–20) 
    
∆ HR  0,04 ± 0,10   0,00 A  0,05 ± 0,09  0,03 A  0,10 ± 0,08  0,09 B 0,009 
∆ GSR  0,01 ± 0,19  0,00  -0,01 ± 0,10  -0,00  -0,01 ± 0,10 -0,00  ns. 
∆ CS  1,08 ± 3,17   0,36   0,91 ± 1,39  0,51   0,36 ± 2,51  0,16  ns. 
∆ ZM  0,11 ± 0,91  0,00   0,79 ± 3,36  0,12   0,54 ± 1,99  0,10  ns. 
Ilmeentunnistus  
(n = 20) 
    
∆ Neutraali ilme  0,14 ± 0,18  0,11   0,05 ± 0,20  0,10   0,09 ± 0,24  0,06  ns. 
∆ Iloinen ilme -0,03 ± 0,05 -0,01  -0,01 ± 0,04 -0,01  -0,02 ± 0,04 -0,00  ns. 
∆ Surullinen ilme -0,02 ± 0,21  0,02   0,03 ± 0,15  0,03  -0,02 ± 0,11 -0,01  ns. 
∆ Vihainen ilme -0,02 ± 0,03 -0,00  -0,03 ± 0,06 -0,01  -0,01 ± 0,06 -0,00  ns. 
∆ Yllättynyt ilme -0,01 ± 0,05 -0,00   0,00 ± 0,03  0,00  -0,01 ± 0,04 -0,00  ns. 
∆ Pelokas ilme -0,00 ± 0,01  0,00  -0,00 ± 0,00  0,00  -0,00 ± 0,00  0,00  ns. 
∆ Inhon ilme -0,00 ± 0,00  0,00  -0,00 ± 0,00  0,00   0,00 ± 0,00  0,00  ns. 
∆ Ilmeiden valenssi -0,00 ± 0,23 -0,02  -0,02 ± 0,18 -0,05   0,01 ± 0,12  0,00  ns. 
a  = Osa mittausaineistosta hylätty (ks. kappale 5.6) 
b = Eri kirjaimella merkityt mediaanit poikkeavat tilastollisesti merkitsevästi toisistaan Wilcoxonin merkittyjen 
sijalukujen testillä (p < 0,05; ilman Bonferroni-korjausta) 
c  = Friedmanin testi (ns. = non-significant, tuotteiden välinen ero ei tilastollisesti merkitsevä) 
 
6.2.2 Mitattujen tunnevasteiden keskinäiset yhteydet  
Itsearvioiden yhteydet muihin mitattuihin vasteisiin kaikkien mittausten osalta sekä 
tuotteittain on kerätty taulukkoon 5. Kaikkien mittausten osalta kulmankurtistajan 
aktiivisuuden muutos korreloi heikosti negatiivisesti sekä miellyttävyyden (rs = -0,34, p < 
0,005) että syömishalun (rs = -0,275, p < 0,05) kanssa. Kulmankurtistajan aktiivisuuden 
muutoksen kasvaessa miellyttävyys ja syömishalu vähenivät. Lisäksi yllättyneen ilmeen 
voimakkuuden muutoksen ja syömishalun välillä löytyi heikko negatiivinen yhteys, rs = -0,29, 
p < 0,05. Yllättyneen ilmeen voimakkuuden muutoksen ja miellyttävyyden välinen heikko 
negatiivinen yhteys oli vain suuntaa-antava, rs = -0,23, p = 0,08. Miellyttävyyden ja 
syömishalun arviot korreloivat voimakkaasti keskenään, rs = 0,96, p < 0,001. 
 
Tuotteittain tarkasteltuna kakun kohdalla kulmankurtistajan aktiivisuuden kasvaminen oli 
negatiivisesti yhteydessä miellyttävyyden (rs = -0,64, p < 0,01) ja suuntaa-antavasti 
syömishalun (rs =  -0,43, p < 0,1) kasvamiseen. Lisäksi yllättäen inhon ilmeen voimakkuus oli 
positiivisessa yhteydessä miellyttävyyden kanssa, rs = 0,48, p < 0,05. Kiisselin kohdalla 
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suurempi miellyttävyys oli yhteydessä suurempaan neutraaliin ilmeeseen (rs = 0,48, p < 0,05) 
ja pienempään yllättyneeseen ilmeeseen (rs = -0,46, p < 0,05). Suuntaa-antavia yhteyksiä 
löytyi lisäksi vihan ilmeen voimakkuuden (rs = -0,42, p < 0,1) ja ilmeiden valenssin 
muutoksen kanssa (rs = 0,42, p < 0,1). Pirtelön kohdalla kulmankurtistajan aktiivisuus ja 
miellyttävyys korreloivat vain suuntaa-antavasti, rs = -0,39, p < 0,1. Itsearviot korreloivat 
kaikkien tuotteiden osalta voimakkaasti keskenään, rs = 0,78-0,94,  p < 0,001. 
 
Taulukko 5. Itsearvioiden ja autonomisen hermoston sekä FaceReaderin ilmeanalyysien 
väliset yhteydet kaikkien mittausten osalta sekä erikseen tuotteittain maistamisen aikana (n = 
15–20) a. 
 
  Miellyttävyys Syömishalu 
  rs p-arvob rs p-arvob 
kaikki 1,00 . 0,96 0,00 *** 
kakku 1,00 . 0,78 0,00 *** 
kiisseli 1,00 . 0,84 0,00 *** 
Miellyttävyys 
pirtelö 
 
1,00 . 0,94 0,00 *** 
kaikki 0,03 0,82 0,051 0,74 
kakku -0,03 0,90 -0,13 0,66 
kiisseli -0,11 0,70 0,25 0,37 
∆ HR 
pirtelö 
 
-0,05 0,84 0,04 0,87 
kaikki 0,10 0,44 0,01 0,47 
kakku 0,07 0,80 0,02 0,95 
kiisseli -0,01 0,98 -0,15 0,53 
∆ GSR 
pirtelö 
 
0,30 0,19 0,41 0,07 * 
kaikki -0,34 0,01 ** -0,28 0,04 ** 
kakku -0,64 0,00 ** -0,43 0,07 * 
kiisseli -0,30 0,21 -0,35 0,14 
∆ CS 
pirtelö 
 
-0,40 0,09 * -0,28 0,24 
kaikki -0,13 0,37 -0,14 0,31 
kakku -0,22 0,39 -0,34 0,18 
kiisseli 0,02 0,95 -0,04 0,89 
∆ ZM 
pirtelö 
 
-0,26 0,27 -0,30 0,19 
kaikki 0,14 0,31 0,14 0,29 
kakku 0,20 0,42 0,17 0,49 
kiisseli 0,48 0,04 ** 0,47 0,04 ** 
∆ Neutraali ilme 
pirtelö 
 
-0,22 0,35 -0,18 0,45 
kaikki 0,07 0,58 0,10 0,44 
kakku -0,21 0,39 0,06 0,81 
kiisseli 0,29 0,22 0,19 0,44 
∆ Iloinen ilme 
pirtelö 
 
0,11 0,63 0,12 0,62 
kaikki -0,12 0,36 -0,12 0,37 
kakku 0,27 0,27 0,21 0,41 
kiisseli -0,35 0,15 -0,34 0,16 
∆ Surullinen ilme 
pirtelö 
 
0,15 0,54 0,19 0,43 
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  Miellyttävyys Syömishalu 
  rs p-arvob rs p-arvob 
kaikki 0,06 0,65 0,08 0,58 
kakku 0,35 0,16 0,25 0,31 
kiisseli -0,42 -0,08 * -0,36 0,13 
∆ Vihainen ilme 
pirtelö 
 
-0,01 0,98 0,03 0,89 
kaikki -0,23 0,08 * -0,29 0,03 ** 
kakku -0,09 0,72 -0,28 0,25 
kiisseli -0,46 0,05 ** -0,69 0,00 ** 
∆ Yllättynyt ilme 
pirtelö 
 
-0,21 0,38 -0,23 0,34 
kaikki 0,07 0,63 0,019 0,89 
kakku -0,10 0,69 -0,01 0,98 
kiisseli 0,12 0,64 -0,03 0,91 
∆ Pelokas ilme 
pirtelö 
 
-0,09 0,70 -0,23 0,32 
kaikki 0,16 0,24 0,13 0,35 
kakku 0,48 0,04 ** 0,23 0,36 
kiisseli 0,18 0,47 0,10 0,68 
∆ Inhon ilme 
pirtelö 
 
0,03 0,92 0,06 0,80 
kaikki 0,08 0,57 0,10 0,48 
kakku -0,39 0,11 -0,18 0,47 
kiisseli 0,42 0,07 * 0,39 0,10 
∆ Ilmeiden 
valenssi 
pirtelö -0,12 0,63 -0,18 0,45 
a  = Osa mittausaineistosta hylätty (ks. kappale 5.6) 
b = Spearmanin korrelaatio 
* = p ≤ 0,1, ** = p ≤ 0,05, *** = p ≤ 0,01 
 
Maistamisvaiheessa havaitut yhteydet autonomisen hermoston vasteiden ja FaceReaderin 
ilmetunnistuksen vasteiden välillä on koottu taulukkoon 6. Autonomisen hermoston vasteissa 
merkitsevä yhteys löytyi kasvolihasten aktiivisuuden muutoksen osalta – kuten 
katsomisvaiheessakin (rs = 0,42, p < 0,001). Näin ollen kulmankurtistajan aktiivisuuden 
kasvaessa myös poskilihaksen aktiivisuus kasvoi. Lisäksi pelokkaan ilmeen voimakkuus oli 
negatiivisessa yhteydessä ihon sähkönjohtavuuden muutokseen, rs = -0,30, p < 0,05. Eli 
suurempi ihon sähkönjohtavuuden muutos oli yhteydessä pienempään pelokkaan ilmeen 
voimakkuuden muutokseen. Maistamisvaiheessa merkitseviä yhteyksiä autonomisen 
hermoston vasteiden ja ilmetunnistuksen välillä löytyi siis vähemmän kuin 
katsomisvaiheessa. 
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Taulukko 6. Autonomisen hermoston vasteiden keskinäiset yhteydet sekä yhteydet 
ilmeanalyyseihin maistamisvaiheessa (n = 46–60) a. 
 
∆ HR ∆ GSR ∆ CS ∆ ZM  
rs p-arvob rs p-arvob rs p-arvob rs p-arvob 
∆ HR 1,00 .       
∆ GSR 0,10 0,49 1,00 .     
∆ CS -0,16 0,28 -0,08 0,55 1,00 .   
∆ ZM 0,09 0,57 -0,06 0,68 0,42 0,00 *** 1,00 . 
∆ Neutraali ilme 0,10 0,51 -0,16 0,22 0,10 0,46 -0,11 0,40 
∆ Iloinen ilme -0,19 0,19 0,04 0,78 0,04 0,79 0,13 0,33 
∆ Surullinen ilme 0,03 0,83 0,19 0,14 -0,16 0,22 -0,13 0,35 
∆ Vihainen ilme -0,14 0,32 0,12 0,36 -0,18 0,18 -0,08 0,58 
∆ Yllättynyt ilme -0,12 0,42 0,06 0,67 0,10 0,46 0,13 0,35 
∆ Pelokas ilme -0,18 0,23 -0,30 0,02 ** 0,09 0,52 0,02 0,86 
∆ Inhon ilme -0,16 0,27 0,13 0,33 -0,14 0,30 -0,16 0,25 
∆ Ilmeiden valenssi -0,11 0,44 -0,10 0,43 0,18 0,17 0,13 0,32 
a = Osa mittausaineistosta hylätty (ks. kappale 5.6) 
b = Spearmanin korrelaatio 
* = p ≤ 0,1, ** = p ≤ 0,05, *** = p ≤ 0,01 
 
 
 
49 
 
7 POHDINTA 
7.1 Ruoan miellyttävyyden vaikutus tunnereaktion mitattaviin vasteisiin 
Kuten aiempi kirjallisuus on antanut viitettä, on tunnereaktioon kuuluvia muutoksia haastavaa 
jäljittää. Ihmisten yksilölliset tunnekokemukset ovat kiistämättä todellisia, mutta objektiivista 
mittaria sisäiselle tunnereaktiolle ei ole (Barrett 2006b). Ruoka-annokset saivat aikaan 
odotusten mukaisia itsearvioita, jotka erottelivat tuotteita toisistaan kaikista tunnevasteista 
luotettavimmin – myös miellyttävät toisistaan katsomisvaiheessa. Miellyttäviksi suunnitellut 
suklaakakku ja marjapirtelö saivat aikaan korkeita miellyttävyys- ja syömishaluarvioita. 
Ulkonäöltään ja maultaan epämiellyttäväksi suunniteltu suolainen kiisseli sai aikaan 
negatiivisia arvioita. Epämiellyttävää tuotetta ei kuitenkaan todennäköisesti koettu uhkana, 
kuten ehkä voimakasta inhon tunnetta herättävä pilaantunut ruoka olisi koettu. Näin ollen se 
saattoi aiheuttaa myös huvittuneisuuden sekä yllättyneisyyden tunteita – tällaiset 
odottamattomat reaktiot saattavat selittää yllättäviä yhteyksiä, esimerkiksi tässä tutkimuksessa 
havaittu positiivinen yhteys iloisen ilmeen ja itsearvioiden välillä kiisselin katsomisen aikana. 
Toisaalta kiisseliin huvittuneesti suhtautuvat saattoivat suhtautua maistamiseen 
innokkaammin. Maistamisvaiheessa yllättävä yhteys löytyi myös kakun kohdalla: 
miellyttävyys oli yhteydessä inhon ilmeen voimakkuuteen. Ilmeentunnistukseen tulisi 
kuitenkin suhtautua varauksella etenkin maistamisen aikana, sillä suun liikkeet saattavat 
aiheuttaa virheitä. Ennakko-oletusten mukaisia yhteyksiä löytyi kuitenkin enemmän. Ihon 
sähkönjohtavuus oli yhteydessä itsearvioihin kakun katsomisen aikana. Ihon 
sähkönjohtavuuden katsotaan kertovan sympaattisen hermoston aktivaatiosta ja tunteen 
kiihtymyksen ulottuvuudesta, ja sen on havaittu olevan yhteydessä myös kiihtymystilan 
itsearvioon (Bensafi ym. 2002). Kakku saattoi siis ominaisuuksiltaan olla kiihdyttävä, mikä 
voi liittyä syömishalun arvioon. Kulmankurtistajalihaksen aktiivisuus sekä yllättynyt ilme 
olivat käänteisessä yhteydessä itsearvioihin maistamisvaiheessa. Kulmankurtistaja onkin 
liitetty aiemmassa kirjallisuudessa epämiellyttäviin tunteisiin (Wolf ym. 2005, Codispoti ym. 
2008). Tosin suuntaa-antava yhteys kakun katsomisen aikana löytyi myös kulmankurtistajan 
ja syömishalun väliltä. Tuotteeseen kohdistunutta yllättyneisyyttä asetelmassa oletettavasti 
aiheutti erityisesti kiisselin yllättävän suuri suolapitoisuus, jota katsomisvaiheessa ei voinut 
vielä aavistaa. Sikäli on ymmärrettävää, että maistamisvaiheessa yllättyneen ilmeen 
voimakkuus oli negatiivisesti yhteydessä miellyttävyyteen ja syömishaluun. 
 
 
 
50 
Itsearvioiden lisäksi autonomisen hermoston aktiivisuudesta sekä ilmeanalyyseistä tuotteitta 
erotteli tilastollisesti merkitsevästi sydämen syke sekä iloisen ilmeen voimakkuus. Sykkeen 
muutos katsomisvaiheessa erotteli miellyttävät tuotteet epämiellyttävästä, muttei miellyttäviä 
toisistaan. Miellyttäviin tuotteisiin liittyvä kiihtyvä syke voinee liittyä kiihtymystilaan, 
tuotteiden visuaalisiin ominaisuuksiin, tuttuuteen, odotettuun makuun tai 
maistamishalukkuuteen. Esimerkiksi Delplanque ym. (2009) havaitsivat, että tutulle tuotteelle 
sykkeen kasvu oli suurempaa. Maistamisvaiheessa sykkeen kiihtyminen oli suurinta pirtelölle. 
Tähän voi liittyä pirtelön tuttuus tai mahdollisesti happamuus. Sykkeen on havaittu aiemmissa 
tutkimuksissa olevan yhteydessä miellyttävyyden itsearvioon, vaikka tässä tutkimuksessa 
kyseistä yhteyttä ei nähtykään (Bensafi ym. 2002, De Wijk ym. 2014). Iloinen ilme kasvoi 
katsomisen aikana enemmän miellyttävälle kakulle kuin pirtelölle tai kiisselille. Tuotteena 
tutun suklaakakun paljastaminen saattoi saada tutkittavat hymyilemään. Tunnevasteet – 
itsearviot, käyttäytymisen havainnointi sekä autonomisen hermoston vasteet – korreloivat 
tyypillisesti heikosti keskenään, kuten myös tässä tutkimuksessa havaittiin (Barrett 2006b). 
Autonomisen hermoston ja ilmeanalyysien välillä havaittiin lähinnä heikkoja yhteyksiä, 
poislukien kasvolihasten aktiivisuuden välinen vahva positiivinen yhteys. Kulmankurtistaja- 
ja suupielenkohottajalihaksen samanaikainen aktiivisuus kertonee, että kasvoilla reagoiminen 
on kokonaisvaltaista. 
 
7.2 Tulosten luotettavuus sekä tutkimuksen vahvuudet ja rajoitukset 
7.2.1 Aineisto, menetelmät ja tutkimustilanne 
Tutkimuksen vahvuutena oli monipuolinen mittauspatteristo, joka yhdisteli sekä subjektiivisia 
arvioita, käyttäytymisen havainnointia että autonomisen hermoston aktiivisuutta. 
Mittausasetelmassa tutkittiin lisäksi kahta vaihetta: ennen kuluttamista eli katsomisvaihe sekä 
kuluttamisen aikana eli maistamisvaihe. Tutkimuksen otoskoko oli pieni, mikä vaikuttaa 
oleellisesti tulosten luotettavuuteen ja yleistettävyyteen. Kuitenkin otoskoko on 
kokoluokaltaan tyypillinen ruoan, maun tai hajun aiheuttamien tunnereaktioiden mittaukseen 
paneutuvissa tutkimuksissa. Tutkimukseen valittiin vain aikuisia naisia, sillä naiset 
näyttäisivät olevan herkempiä tunteen heräämiselle ja kokemiselle (Lindquist ja Barrett 
2008). Sukupuoli voi vaikuttaa tunnearvioihin sekä psykofysiologisiin vasteisiin, vaikka aina 
eroja sukupuolittain ei löydetäkään (Codispoti ym. 2008, Schneiderman ym. 2011, Fernandez 
ym. 2012). Tutkittavien ikä (20–43) oli samankaltainen kuin useimmissa tutkimuksissa. Iällä 
voi olla vaikutusta tunteiden vasteisiin, esimerkiksi De Wijk ym. (2012) löysivät joitakin 
eroavaisuuksia tunnereagoinnissa lapsilla ja vanhemmilla tutkittavilla.  
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Tunteiden herättämiseen käytetyt tuotteet oli testattu etukäteen erillisellä ryhmällä, joten 
niiden oletettiin saavan aikaan erilaisia miellyttävyyden tunteita. Suklaakakku ja pirtelöjuoma 
olivat tuttuja tuotteita, joita yhdisti miellyttävyys. Erottelevina tekijöinä pidettiin 
terveysnäkökulmaa: suklaakakku on epäterveellisempi vaihtoehto kuin hedelmä- tai 
marjapirtelö. Toisaalta molemmat miellyttävät tuotteet olivat makeita, mikä voi vaikuttaa 
vasteiden voimakkuuteen, sillä aikaisemmin on havaittu, että tutun makean maun 
aikaansaamat muutokset autonomisen hermoston aktiivisuudessa eivät välttämättä kuvasta 
niinkään aistinvaraista miellyttävyyttä vaan synnynnäistä maun hyväksymistä sekä tottumista 
(Leterme ym. 2008). Epämiellyttävä tuote sen sijaan ei ollut ennakolta tuttu vaan tähän 
tutkimusasetelmaan erikseen kehitetty. Tuotteen tuttuudella voi olla vaikutusta mitattaviin 
vasteisiin (Delplanque ym. 2009). Olisikin mielenkiintoista tutkia, olisivatko havaittavat 
vasteet voimakkaampia tuotteelle, joka olisi kohdennettu kunkin henkilön omien 
mieltymysten mukaisesti kuten esimerkiksi De Wijk ym. (2012) tekivät. Tämä toki vaatii 
enemmän resursseja yksilöityihin ruokatuotteisiin. Tutkimuksessa ei ollut neutraalia 
vertailukohdetta selkeästi miellyttäville ja epämiellyttävälle tuotteelle, sillä kaikille 
tutkittaville neutraalia ruoka-annosta on vaikeaa kehittää. 
 
Tutkittavia oli ohjeistettu syömään aamiainen ennen tutkimuskäyntiä, sillä nälkäisyys voi 
vaikuttaa ruoka-arvioihin – etenkin kun miellyttävät tuotteet tutkimuksessa olivat makeita. 
Maistamisen aikana tapahtuvan mittauksen jälkeen tutkittavat saivat syödä tuotetta niin paljon 
kuin halusivat. Näin ollen nälkä-kylläisyystilanne saattoi muuttua jo tutkimuksen aikana. Itse 
koetilanteessa tunnereagointiin, etenkin kasvoilla tehtävään tietoiseen tunneilmaisuun, voi 
vaikuttaa myös tilanteessa yksin oleminen (Barrett 2006a). Lisäksi laboratorio-olosuhteet 
eivät ole ideaalisia havainnoimaan luonnollista tunnereagointia ja käyttäytymistä. 
Psykofysiologiset mittaukset toki pyritään toteuttamaan mahdollisimman vähän häiritsevästi, 
ja tutkittavat saivat totutella mittauslaitteistoon ennen itse mittauksen aloittamista. 
Ilmeentunnistukseen tarvittavan kameran paikka oli tutkimuksessa silmien tasalla. Tutkittavat 
tuijottivat kameraan taustamittauksen aikana, mutta tuotteita katsoessa ja maistaessa katse oli 
luotuna alemmas, mikä saattoi merkittävästi vaikuttaa FaceReaderin ilmetunnistukseen. 
Alaspäin suunnattu katse muuttaa kasvojen perspektiiviä ja voinee vaikuttaa etenkin surun 
ilmeen voimakkuuteen. 
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7.2.2 Mitattavat vasteet, aineiston käsittely ja tilastollinen analyysi  
Autonomisen hermoston vasteet kuvasivat autonomisen hermoston toiminnan aktiivisuutta 
melko rajallisesti, joskin syke ja ihon sähkönjohtavuus ovat useimmin käytettyjä vasteita 
kirjallisuudessa (Kreibig 2010). Syke ja ihon sähkönjohtokyky kuvaavat molemmat elimistön 
kiihtymystilaa (arousal). Koska sydämen aktiivisuuteen voi vaikuttaa sympaattinen sekä 
parasympaattinen hermosto yhtä aikaa tai erikseen, pelkästään sykkeen muutoksista on 
vaikeaa päätellä, kumpi autonomisen hermoston haaroista on muutoksen takana (Larsen ym. 
2008). Lisäksi mittauspatteristoon olisi tarvittu ehkä lisää sydämen aktiivisuutta (esim. HRV, 
PEP, MAP), ääreisverenkiertoa (esim. FP, TPR) tai hengitystä (esim. RR, Vt) kuvaavia 
vasteita, jotta miellyttävän ja epämiellyttävän tuntemuksen erotus olisi onnistunut.  
 
Autonomisen hermoston vasteiden sekä ilmeanalyysien kohdalla on lisäksi tärkeää löytää 
sopivat aikaikkunat eri mittausvaiheissa. Osan muutostaajuus on pidempi, kuten sykkeen, 
osan taas hyvin nopeaa, kuten ilmelihaksissa. Liian lyhyellä aikavälillä muutos vasteissa ei 
ehdi tapahtua ja liian pitkällä välillä muutokset laimenevat. Osassa aiempia tutkimuksia on 
laskettu tiheämmin mittauspisteitä tietyltä aikaväliltä, esimerkiksi sekunnin keskiarvoja 
kymmenen sekunnin ajan, kun taas toisissa tarkasteltu pidemmän aikavälin keskiarvoa 
(Kreibig ym. 2010, De Wijk ym. 2012, De Wijk ym. 2014). Oleellista on myös kunkin 
henkilön muutosvasteiden peilaaminen yksilölliseen taustatasoon, jotta yksilöiden välinen 
vertailu on järkevämpää. Kasvolihasten aktiivisuuden mittauksen osalta tilastollisiin 
analyyseihin valittu aikaikkuna oli 10 sekuntia katsomisen ja maistamisen jälkeen, jolloin on 
mahdollista, että maistamisvaiheessa pureskelukiellosta huolimatta kielen liikkeet ja ruoan 
asettelu suussa, etenkin kiinteän kakkupalan kohdalla, voivat vaikuttaa lihasaktiivisuuksiin. 
 
Pienen otoskoon vuoksi tutkimusaineisto ei täyttänyt parametristen tilastoanalyysien 
oletuksia. Miellyttävyyden ja syömishalun arviot olivat jakaantuneet mitta-asteikon 
molempiin päihin jättäen ”neutraalin” alueen asteikosta miltei käyttämättömäksi. Tällainen 
vastausten jakaantuminen aiheuttaa haasteita tilastollisten analyysien kannalta. Itsearvioiden 
ns. ankkuroiminen voi helpottaa tilannetta, esimerkiksi että kiisseli olisi otettu 
vertailukohteeksi ja tarkasteltu vain itsearvioiden muutoksia epämiellyttävästä miellyttävään. 
Toisaalta tässä tutkimuksessa kiinnostuksen kohteena olivat myös miellyttävien tuotteiden 
erot. Parametrittomien testien käyttö sulki pois myös tiettyjä tutkimusasetelmaan muutoin 
teoriassa käyttökelpoisia testejä. Esimerkiksi hierarkkisella sekamallilla (linear mixed model) 
olisi voitu tarkastella tuotteen (kakku, kiisseli, pirtelö), vaiheen (katsominen, maistaminen) ja 
itsearvioiden (miellyttävyys, syömishalu) vaikutusta autonomisen hermoston vasteisiin sekä 
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FaceReaderin ilmeanalyyseihin. Samalla olisi voitu ottaa huomioon aineiston kaksitasoisuus 
eli kunkin yksilön mittaustulosten keskinäinen riippuvuus. Kirjallisuudessa on kritisoitu, että 
tunteiden psykofysiologisia vasteita tutkittaessa tulisi käyttää pääkomponenttianalyysejä sekä 
tarkastella eri vasteryhmien muutoksia yksittäisten vastemuuttujien sijaan (Stephens ym. 
2010). 
 
8 JOHTOPÄÄTÖKSET 
Tässä tutkimuksessa käytetyt psykofysiologiset mittaukset eivät ole tarpeeksi spesifejä 
kertomaan luotettavasti ja tarkasti henkilön tunnereagointiin kuuluvista kehollisista 
muutoksista. Miellyttävyydeltään poikkeavia tuotteita parhaiten toisistaan erottelee tuotteesta 
tehdyt itsearviot. Sen sijaan autonomisen hermoston aktiivisuuden vasteet tai kasvonilmeiden 
tunnistus ei antanut tässä tutkimuksessa luotettavia tuloksia. Tunteen mitattavat vasteet – 
subjektiiviset arviot, ilmeiden havainnointi ja autonomisen hermoston mittaukset – ovat 
heikosti yhteydessä toisiinsa. Tulevaisuudessa ruokatuotteiden herättämien tunteiden 
tutkimisessa olisi hyvä koittaa miellyttävyyden lisäksi myös tuttuudeltaan poikkeavia 
tuotteita, ottaa mittauspatteristoon myös parasympaattisen hermoston muutoksia kuvaavia 
vasteita sekä tarkastella vastemuuttujia ryhminä ja yhdessä keskushermoston vasteiden 
kanssa. 
 
 
 
 
 
54 
LÄHTEET 
 
Alaoui-Ismaïli O, Vernet-Maury E, Dittmar A, Delhomme G, Chanel J. Odor hedonics: 
connection with emotional response estimated by autonomic parameters. Chem Senses 
1997;22:237–48. 
 
Arnow B, Kenardy J, Agras WS. The emotional eating scale. The development of a measure 
to assess coping with negative affect by eating. Int J Eat Disord 1995;18:79–90. 
 
Aue T, Scherer KR. Appraisal-driven somatovisceral response patterning: effects of intrinsic 
pleasantness and goal conduciveness. Biol Psychol 2008;79(2):158–164. 
 
Barrett L. Are emotions natural kinds? Perspectives on Psychological Sciences 2006a;1:28–
58. 
 
Barrett L. Solving the emotion paradox: Categorization and the experience of emotion. Per- 
sonality and Social Psychology Review 2006b;10:20–46. 
 
Barthomeuf L, Droit-Volet S, Rousset S. Obesity and emotions: Differentiation in emotions 
felt towards food between obese, overweight and normal-weight adolescents. Food Quality 
and Preference 2009b;20:62–68. 
 
Barthomeuf L, Rousset S, Droit-Volet S. Emotion and food. Do the emotions expressed on 
other people’s faces affect the desire to eat liked and disliked food products? Appetite 
2009a;52:27–33. 
 
Bensafi M, Rouby C, Farget V, Bertrand B, Vigouroux M, Holley A. Autonomic nervous 
system responses to odours: the role of pleasantness and arousal. Chem Senses 2002;27:703–
709. 
 
Berridge KC, Robinson TE. Parsing reward. TRENDS in Neurosciences 2003;26(9):507–513.  
 
Brouwer AM, van Wouwe N, Mühl C, van Erp J, Toet A. Perceiving blocks of emotional 
pictures and sounds: effects on physiological variables. Frontiers of Human Neuroscience 
2013;7(295):1–10.  
 
Cacioppo JT, Berntson GG, Larsen JT, Poehlmann KM, Ito TA. The psychophysiology of 
emotion. Kirjassa: Lewis M, Haviland-Jones JM, toim. Handbook of emotions. New York: 
The Guilford Press 2000. s. 173–191. 
 
Christie IC, Friedman BH. Autonomic specificity of discrete emotion and dimensions of 
affective space: a multivariate approach. Int J Psychophysio 2004;51:143–153. 
 
Codispoti M, Surcinelli P, Baldaro B. Watching emotional movies: Affective reactions and 
gender differences. Int J Psychophysio 2008;69:90–95. 
 
Damasio AR. Descartes' error: emotion, reason, and the human brain. New York: 
Grosset/Putnam 1994. 
 
 
 
55 
Danner L, Haindl S, Joechl M, Duerrschmid K. Facial expressions and autonomous nervous 
system responses elicited by tasting different juices. Food Research International 2014;64:81–
90. 
 
De Graaf C, Kramer FM, Meiselman HL, Lesher LL, Baker-Fulco C, Hirsch ES, Warber J. 
Food acceptability in field studies with US army men and women: relationship with food 
intake and food choice after repeated exposures. Appetite 2005;44:23–31. 
 
Demaree HA, Schmeichel B, Robinson J, Everhart DE. Behavioural, affective, and 
physiological effects of negative and positive emotional exaggeration. Cognition & Emotion 
2004;18:1079–1097.  
 
Delplanque S, Grandjean D, Chrea C, Coppin G, Aymard L, Cayeux I, Margot C, Velazco 
MI, Sander D, Scherer KR. Sequential unfolding of novelty and pleasantness appraisals of 
odors: evidence from facial electromyography and autonomic reactions. Emotion 2009;9:316–
328. 
 
Desmet PMA, Schifferstein HNJ. Sources of positive and negative emotions in food 
experience. Appetite 2008;50:290–301. 
 
De Wijk RA, He W, Mensink MG, Verhoeven RH, de Graaf C. ANS responses and facial 
expressions differentiate between the taste of commercial breakfast drinks. PLoS One 
2014;9(4):e93823. 
 
De Wijk RA, Kooijman V, Verhoeven RHG, Holthuysen NTE, de Graaf C. Autonomic 
nervous system responses on and facial expressions to the sight, smell, and taste of liked and 
disliked foods. Food Quality and Preference 2012;26:196–203. 
 
Dubé L, LeBel JL, Lu J. Affect asymmetry and comfort food consumption. Physiol Behav 
2005;86:559–567. 
 
Ekman P. An argument for basic emotions. Cognition and Emotion 1992;6:169–200. 
 
Ekman P, Friesen WV. Facial Action Coding System: Investigator’s guide. Palo Alto, CA: 
Consulting Psychologists Press 1978. 
 
Evers C, Adriaanse M, de Ridder DT, de Witt Huberts JC. Good mood food. Positive emotion 
as a neglected trigger for food intake. Appetite 2013;68:1–7. 
 
Fernández C, Pascual JC, Soler J, Elices M, Portella MJ, Fernández-Abascal E. Physiological 
Responses Induced by Emotion-Eliciting Films. Appl Psychophysiol Biofeedback 
2012;37:73–79. 
 
Finlayson G, King N, Blundell JE. Liking vs. wanting food: Importance for human appetite 
control and weight regulation. Neurosci Biobehav Rev 2007;31:987–1002. 
 
Fredrickson BL, Cohn MA. Positive emotions. Kirjassa: Lewis M, Haviland-Jones JM, 
Barrett LF, toim. Handbook of emotions. New York: The Guilford Press 2008. s. 777–796. 
 
Fredrickson BL, Mancuso RA, Branigan C, Tugade MM. The Undoing Effect of Positive 
Emotions. Motiv Emot 2000;24(4):237–258. 
Fredrickson BL. What Good Are Positive Emotions? Rev Gen Psychol 1998; 2(3):300–319. 
 
 
56 
 
Friedman B. Feelings and the body: The Jamesian perspective on autonomic specificity of 
emotion. Biol Psychol 2010;84:383–393. 
 
Frijda N. The Psychologists’ Point of View. Kirjassa: Lewis M, Haviland-Jones JM, Barrett 
LF, toim. Handbook of emotions. New York: The Guilford Press 2008. s. 68–87. 
 
Fulton S. Appetite and reward. Front Neuroendocrinol 2010;31:85–103. 
 
Gibson EL. Emotional influences on food choice: Sensory, physiological and psychological 
pathways. Physiol Behav 2006;89:53–61. 
 
Giuliani NR, McRae K, Gross JJ. The up- and down- regulation of amusement: Experiential, 
behavioral, and autonomic consequences. Emotion 2008;8:714–719. 
 
Haug E, Sand O, Sjaastad OV, Toverud KC. Ihmisen fysiologia. Helsinki: WSOY 
Oppikirjamateriaalit Oy 2009. 
 
He W, Boesveldt S, de Graaf C, de Wijk RA. Dynamics of autonomic nervous system 
responses and facial expressions to odors. Front Psychol 2014;5:1–8. 
 
Hendy HM. Which comes first in food–mood relationships, foods or moods? Appetite 
2012;58:771–775. 
 
Heponiemi T, Ravaja N, Elovainio M, Näätänen P, Keltikangas-Järvinen L. Experiencing 
positive affect and negative affect during stress: relationships to cardiac reactivity and to 
facial expressions. Scand J Psychol 2006;47:327–337. 
 
Herman CP, Polivy J. Restraint eating. Kirjassa: Stunkanrd A, toim. Obesity. Philadelphia: 
Saunders 1980. s. 208–225. 
 
Herring DR, Burleson MH, Roberts NA, Devine MJ. Coherent with laughter: Subjective 
experience, behavior, and physi- ological responses during amusement and joy. Int J 
Psychophysiol 2011;79:211–218. 
 
James W. What is an emotion? Mind 1884;9:188–205. 
 
Jiang Y, King JM, Prinyawiwatkul W. A review of measurement and relationships between 
food, eating behavior and emotion. Trends in Food Science & Technology 2014;36:15–28. 
 
Kaplan HI, Kaplan, HS. The psychosomatic concept of obesity. J Nerv Ment Dis 
1957;125:181–201. 
 
Kashima H, Hayashi N. Basic Taste Stimuli Elicit Unique Responses in Facial Skin Blood 
Flow. PLoS One 2011 1;6(12):e28236. 
 
King SC, Meiselman HL. Development of a method to measure consumer emotions 
associated with foods. Food Quality and Preference 2010;21:168–177. 
 
Kragel PA, LaBar KS. Multivariate Pattern Classification Reveals Autonomic and 
Experiential Representations of Discrete Emotions. Emotion 2013;13(4):681–690. 
 
 
 
57 
Kop WJ, Synowski SJ, Newell ME, Schmidt LA, Waldstein SH, Fox NA. Autonomic nervous 
system reactivity to positive and negative mood induction: The role of acute psychological 
responses and frontal electrocortical activity. Biol Psychol 2011;86:230–238. 
 
Kreibig SD. Autonomic nervous system activity in emotion: a review. Biol Psychol 
2010;84:395–416. 
 
Kreibig SD, Gendolla GHE, Scherer KR. Psychophysiological effects of emotional 
responding to goal attainment. Biol Psychol 2010;84:474–487. 
 
Kreibig SD, Samson AC, Gross JJ. The psychophysiology of mixed emotional states. 
Psychophysiology 2013;50:799–811. 
 
Kringelbach ML, Stein A, van Hartevelt TJ. The functional human neuroanatomy of food 
pleasure cycles. Physiol Behav 2012;106:307–316. 
 
Kuppens P, Russell JA, Tuerlinckx F, Barrett LF. The Relation Between Valence and Arousal 
in Subjective Experience. Psychol Bull 2013;139(4):917–940.  
 
Lackner HK, Weiss EM, Hinghofer-Szalkay H, Papousek I. Cardiovascular Effects of Acute 
Positive Emotional Arousal. Appl Psychophysiol Biofeedback 2014;39:9–18. 
 
Lang PJ. The emotion probe: Studies of motivation and emotion. Am Psychol 1995;50:372–
385. 
 
Larsen JT, Berntson GG, Poehlmann KM, Ito TA, Cacioppo JT. The Psychophysiology of 
Emotion. Kirjassa: Lewis M, Haviland-Jones JM, Barrett LF, toim. Handbook of emotions. 
New York: The Guilford Press 2008. s. 180–195. 
 
Larsen RJ, Diener E. Promises and problems with the circumplex model of emotion. Review 
of Personality and Social Psychology 1992;13:25–59. 
 
Lazarus R. Emotion and adaptation. New York: Oxford University Press 1991. 
 
Lee N, Broderick AJ, Chamberlain L. What is ‘neuromarketing’? A discussion and agenda for 
future research. Int J Psychophysiol 2007;63(2):199–204. 
 
Lench HC, Flores SA, Bench, SW. Discrete emotions predict changes in cognition, judgment, 
experience, behavior, and physiology: A meta-analysis of experimental emotion elicitations. 
Psychol Bull 2011;137:834–855.  
 
Leterme A, Brun L, Dittmar A, Robin O. Autonomic nervous system responses to sweet taste: 
Evidence for habituation rather than pleasure. Physiol Behav 2008;93:994–999. 
 
Liao LX, Corsi AM, Chrysochou P, Lockshin L. Emotional responses towards food 
packaging: A joint application of self-report and physiological measures of emotion. Food 
Quality and Preference 2015;42:48–55. 
 
Lindquist KA, Barrett LF. Emotional Complexity. Kirjassa: Lewis M, Haviland-Jones JM, 
Barrett LF, toim. Handbook of Emotions. New York: The Guilford Press 2008. s. 513–530. 
 
Loijens L, Krips O. FaceReader methodology. Noldus Information Technology 2013. 
 
 
58 
 
Macht M. How Emotions affect eating: A five-way model. Appetite 2008;50:1–11. 
 
Macht M, Dettmer D. Everyday mood and emotions after eating a chocolate bar or an apple. 
Appetite 2006;46:332–336. 
 
Macht M, Gerer J, Ellgring H. Emotions in overweight and normal-weight women 
immediately after eating foods differing in energy. Physiol Behav 2003;80:367–374. 
 
Macht M, Roth S, Ellgring H. Chocolate eating in healthy men during experimentally induced 
sadness and joy. Appetite 2002;39:147–158. 
 
Matsunaga M, Isowa T, Kimura K, Miyakoshi M, Kanayama N, Murakami H. Associations 
among positive mood, brain, and cardiovascular activities in an affectively positive situation. 
Brain Res 2009;1263:93–103. 
 
Mattes RD. Physiologic responses to sensory stimulation by food: Nutritional implications. J 
Am Diet Assoc 1997;97(4):406–413. 
 
Mauss IB, Levenson RW, McCater L, Wilhelm FH, Gross JJ. The tie that binds? Coherence 
among emotion experience, behavior, and physiology. Emotion 2005;5:175–190. 
 
Mauss IB, Robinson MD. Measures of emotion: a review. Cogn Emot 2009;23(2);209–237. 
 
Narchi I, Warland S, Boirie Y, Rousset S. Emotions generated by food in elderly French 
people. The Journal of Nutrition, Health & Aging 2008; 12(9): 626–633. 
 
Nummenmaa L. Tunteiden psykologia. Helsinki: Kustannusosakeyhtiö Tammi 2010. 
 
Overbeek TJ, van Boxtel A, Westerink JHDM. Respiratory sinus arrhythmia responses to 
induced emotional states: Effects of RSA indices, emotion induction method, age, and sex. 
Biol Psychol 2012;91:128–141. 
 
Posner J, Russell JA, Peterson BS. The circumplex model of affect: An integrative approach 
to affective neuroscience, cognitive development, and psychopathology. Dev Psychopathol. 
2005;17(3):715–734. 
 
Prescott J. Chemosensory learning and flavour: Perception, preference and intake. Physiol 
Behav 2012;107:553–559. 
 
Pressman SD, Cohen S. Does Positive Affect Influence Health? Psychol Bull 
2005;131(6):925–971. 
 
Rainville P, Bechara A, Naqvi N, Damasio AR. Basic emotions are associated with distinct 
patterns of cardiorespiratory activity. Int J Psychophysiol 2006;61:5–18. 
 
Raudenbush B, Frank RA. Assessing Food Neophobia: The Role of Stimulus Familiarity. 
Appetite 1999;32:261–271. 
 
Robinson E, Higgs S. Liking Food Less: The Impact of Social Influence on Food Liking 
Evaluations in Female Students. PLoS ONE 2012;7(11): e48858.  
 
 
 
59 
Robinson E. Relationships between expected, online and remembered enjoyment for 
food products. Appetite 2014;74:55–60. 
 
Rolls JB. Sensory-specific Satiety. Nutr Rev 1986;44(3):93–101.  
 
Rouby C, Pouliot S, Bensafi M. Odor hedonics and their modulators. Food Quality and 
Preference 2009;20:545–549. 
 
Rousmans S, Robin O, Dittmar A, Vernet-Maury E. Autonomic nervous system responses 
associated with primary tastes. Chem Senses 2000;25:709–18. 
 
Rousset S, Deiss V, Juillard E, Schlich P, Droit-Volet S. Emotions generated by meat and 
other food products in women. Br J Nutr 2005;94:609–619. 
 
Russell JA, Barrett LF. Core affect, prototypical emotional episodes, and other things called 
emotion: Dissecting the elephant. J Pers Soc Psychol 1999;76:805–819. 
 
Russell JA. Core Affect and the Psychological Construction of Emotion. Psychol Rev 
2003;110(1):145–172. 
 
Scherer K. What are emotions? And how can they be measured? Social Science Information 
2005;44:695–729. 
 
Schifferstein HNJ ja Desmet PMA. Hedonic asymmetry in emotional responses to consumer 
products. Food Quality and Preference 2010;21:1100–1104. 
 
Schneiderman I, Zilberstein-Kra Y, Leckman JF, Feldman R. Love alters autonomic reactivity 
to emotions. Emotion 2011;11(6):1314-1321. 
 
Shiota MN, Neufeld SL, Yeung WH, Moser SE, Perea EF. Feeling good: Autonomic nervous 
system responding in five positive emotions. Emotion 2011;11:1368–1378.  
 
Soussignan R, Schaal B, Rigaud D, Royet JP, Jiang T. Hedonic reactivity to visual and 
olfactory cues: Rapid facial electromyographic reactions are altered in anorexia nervosa. Biol 
Psychol 2011;86:265–272. 
 
Stephens CL, Christie IC, Friedman BH. Autonomic specificity of basic emotions: Evidence 
from pattern classification and cluster analysis. Biol Psychol 2010;84:463–473. 
 
Thomson DMH, Crocker C, Marketo CG. Linking sensory characteristics to emotions: An 
example using dark chocolate. Food Quality and Preference 2010;21:1117–1125. 
 
Tuorila H, Lähteenmäki L, Pohjalainen L, Lotti L. Food neophobia among the Finns and 
related responses to familiar and unfamiliar foods. Food Quality and Preference 2001;12:29–
37.  
 
Van Strien T, Frijters JE, Bergers GPA, Defares PB. The Dutch Eating Behaviour 
Questionnaire (DEBQ) for assessment of restrained, emotional and external eating behaviour. 
Int J Eat Disord 1986;5:295–315. 
 
Wadhera D, Capaldi-Phillips ED. A review of visual cues associated with food on food 
acceptance and consumption. Eating Behaviors 2014;15:132–143. 
 
 
60 
 
Watson D, Tellegen A. Toward a consensual structure of mood. Psychol Bull 1985; 98:219–
235. 
 
Wolf K, Mass R, Ingenbeek T, Kiefer F, Naber D, Wiedemann K. The facial pattern of 
disgust, appetence, excited joy and relaxed joy: An improved facial EMG study. Scand J 
Psychol 2005;46:403–409. 
 
Zeinstra GG, Koelen MA, Colindres D, Kok FJ, de Graaf C. Facial expressions in school-
aged children are a good indicator of ‘dislikes’, but not of ‘likes’. Food Quality and 
Preference 2009;20:620–624. 
LIITE 1 
 
 
Liite 1. Tunnevasteiden lyhenteiden suomennokset  
 
Mittauskohde 
 
Lyhenne  Englanniksi Suomeksi 
Verenkierto-
elimistö 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CO 
DBP/SBP 
 
FPA 
FT 
HR  
HRV (LF/HF)  
 
IBI 
IHR 
LVET 
 
MAP 
PEP 
PTT/PTF/ PTE 
 
PVA 
RSA 
SBF 
SI/SV 
SKT/ST 
TP 
TPR 
cardiac output 
diastolic/systolic blood pressure 
 
finger pulse amplitude 
finger temperature 
heart rate 
heart rate variability (low 
frequency/high frequency) 
interbeat interval  
instantaneous heart rate 
left ventricular ejection time 
 
mean arterial pressure 
pre-ejection period 
pulse transmission time/ to the 
finger/ear 
pulse volume amplitude 
respiratory sinus arrhythmia 
skin blood flow 
stroke index/stroke volume 
skin temperature 
total cardiac power 
total peripheral resistance 
sydämen minuuttitilavuus 
diastolinen/systolinen 
verenpaine 
sormen pulssi 
sormen lämpötila 
syke 
sykkeen vaihtelu 
(korkea/matala taajuus) 
pumppauksen välinen aika 
jatkuva syke 
vasemman kammion 
supistumisaika 
kammion keskipaine 
supistumista edeltävä aika 
sykkeen siirtymisaika 
sormeen/korvaan 
pulssivoimakkuuden taajuus 
respiratorinen sinus arytmia 
ihon verenkierto 
sydämen pumppaustilavuus 
ihon lämpötila 
sydämen kokonaisvoima 
ääreisverenkierron vastus 
Ihon sähkön-
johtavuus 
 
 
 
 
 
SC(L) 
SCR(A) 
 
SP 
SR 
 
SRR 
 
TSL 
skin conductance (level) 
skin conductance response 
amplitude 
skin potential 
skin resistance 
 
skin conductance response rate 
 
tonic skin conductance level 
ihon sähkönjohtavuus(taso) 
ihon sähkönjohtavuuden 
vasteen (amplitudi) 
ihon sähkövaraus 
ihon sähkönjohtavuuden 
resistenssi 
ihon sähkönjohtavuuden 
vaste 
ihon sähkönjohtavuuden 
perustaso 
Hengitys 
 
 
 
 
 
DT 
IRF 
 
RA  
RP(V) 
RR 
RV 
TE/TI 
Vt 
duty cycle 
instantaneous respiratory 
frequency 
respiration amplitude 
respiration period (variability) 
respiration rate 
respiration variability 
expiration/inspiration time 
tidal volume 
hengityssykli 
jatkuva hengitystaajuus 
 
hengitysamplitudi 
hengitysjakso(vaihtelu) 
hengitysrytmi 
hengityksen vaihtelu 
ulos-/sisäänhengitysaika 
kertahengitystilavuus 
Kasvolihakset EMG (CS, 
DAO, F, OO, 
ZM) 
electromyography (corrugator 
supercilii, depressor anguli oris, 
frontalis, orbicularis oculi, 
zygomaticus major) 
lihasaktiivisuus 
(kulmankurtistaja, 
suupielenalasvetäjä, 
otsalihas, silmänympärys, 
suupielenkohottaja) 
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Liite 2.  Taulukot tunteiden psykofysiologisista vasteista aikaisemmassa kirjallisuudessa 
 
Taulukko 1. Ruoalla, maku- tai hajunäytteellä herätettyjen tunteiden psykofysiologiset vasteet 
 
Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunne-
ulottuvuudet 
Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Alaoui-lsmaili 
ym. 1997 
Hajujen 
miellyttävyys-
arvioiden yhteys 
tunteen fysiologisiin 
vasteisiin 
Miellyttävyys 
(valenssi) 
15 (12/3) 22–28 
ka=25 
Hajunäytteet: 5 
hajua 
SP, SR, IRF, IHR, 
SBF, ST 
SP erotteli miellyttävät ja 
epämiellyttävät; SR, SBF ja IHR 
erottelivat kahdeksan hajuparia; SR 
miellyttäville lyhytaikaisia vasteita; 
SBF erotteli kaksi epämiellyttävää 
ja kaksi miellyttävää, muttei 
miellyttäviä toisistaan; IHR↓ 
epämiellyttäville; SR ja IHR vasteet 
korreloivat tutkittavien hedonisten 
arvioiden kanssa 
Bensafi ym. 2002 Hajujen 
itsearvioiden ja 
ANS vasteiden 
yhteys; itsearvioiden 
välinen yhteys 
Miellyttävyys 
(valenssi), 
kiihtymys 
(arousal), 
voimakkuus, 
tuttuus 
12 (6/6) 
 
ka=26,16
SD=3,07 
 
Hajunäytteet: 6 
hajua (miellyttävä, 
epämiellyttävä) 
HR, SCR Positiivinen merkitsevä korrelaatio: 
SCL ja vireysarvio, HR ja 
valenssiarvio 
Danner ym. 2014 Makujen vaikutus 
fysiologisiin 
vasteisiin, kasvojen 
ilmeisiin; 
itsearvioiden yhteys 
fysiologisiin 
vasteisiin ja 
ilmeisiin; makujen 
erottelu vasteiden 
perusteella 
Liking  81 
(43,2/56,8 
%) 
ka=22,9 
SD=4,1 
Makunäytteet: 5 
juomaa 
SCL, ST, HR, 
PVA 
 
FaceReader: inho, 
ilo, neutraali, 
pelko, suru, 
valenssi, viha, 
yllättyneisyys 
Epämiellyttävät tuotteet saivat 
aikaan voimakkaampia muutoksia 
SCL; spontaanit kasvojen ilmeet 
erottelivat epämiellyttävät ja 
miellyttävät tuotteet; negatiivinen 
korrelaatio SCL ja pitäminen 
(liking); kasvojen ilmeet ja ANS 
pystyivät erottelemaan tuotteet 
suurimassa osassa tuotteita samalla 
tavalla kuin itsearvio 
 
 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottu-
vuudet 
Otoskoko 
(n/m 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Delplanque ym. 
2009 
Arvioidaanko haju 
tutuksi/uudeksi 
ennen 
miellyttävyyttä; 
vaikutukset 
fysiologisiin 
vasteisiin ja 
kasvojen lihaksiin 
Miellyttävyys 
(valenssi), 
voimakkuus, 
tuttuus 
18 (9/9) ka=27,1 
SD=6,2 
Hajunäytteet: 32 
hajuparia (16 
miellyttävää, 16 
epämiellyttävää) 
SCR, HR, 
hengitys-
aktiivisuus, EMG 
(CS, F, ZM) 
Epämiellyttävä ja uusi haju saivat 
aikaan voimakkaamman SCR 
vasteen kuin miellyttävä tai tuttu; F 
ja CS herkkiä miellyttävyydelle 
(400-500ms), ZM ei merkitsevässä 
yhteydessä; HR↑ 3 s asti ja ↓ 6 s asti 
haistamisen jälkeen, 
kasvamisvaiheessa HR↑ toistetuille 
hajuille suurempi verrattuna uusiin, 
vähenemisvaiheessa pienempi HR↓ 
epämiellyttäville hajuille kuin 
miellyttäville; vatsanalueen 
hengityslaajuus suurempi toistetuille 
miellyttäville hajuille 
De Wijk ym. 
2012 
Miellyttävien ja 
epämiellyttävien 
tuotteiden 
näkemisen, 
haistamisen ja 
maistamisen ANS 
vasteet  
Liking 1) 16 (6/10) 
 
2) 15 (12/3) 
 
1) 8–10, 
ka=9,25 
 
2) 
ka=21,75 
Ruoan katsominen 
(1), haistaminen (2) 
ja maistaminen (3): 
6 tuotetta 
HR, FT, SCR 
 
FaceReader: inho, 
ilo, neutraali, 
pelko, suru, 
valenssi, viha, 
yllättyneisyys 
Lapsilla HR kasvoi 1 ja 3 aikana ja 
hidastui 2, nuorilla HR väheni 1 ja 
kasvoi 2 ja 3; FT korkeampi 
miellyttävillä ruoilla riippumatta 
ärsykkeestä tai iästä; SCR ei 
merkitseviä muutoksia; kasvojen 
ilme muuttui kun nähtiin 
ensimmäistä kertaa epämiellyttävä 
tuote 
De Wijk ym. 
2014 
Erotteleeko ANS 
vasteet ja kasvojen 
ilmeet saman 
tuoteryhmän 
miellyttävyydeltään 
samankaltaiset 
tuotteet; vaikuttaako 
miellyttävyys ja 
voimakkuus 
vasteisiin 
Liking 19 (10/9) naisilla 
ka=30,1 
SD=11,7  
 
miehillä 
ka=36,2 
SD= 12,7 
Makunäytteet: 5 
aamiaisjuomaa 
SCR, HR, SKT 
 
FaceReader: inho, 
ilo, neutraali, 
pelko, suru, 
valenssi, viha, 
yllättyneisyys 
Pitäminen (liking) positiivisessa 
yhteydessä suurentuneeseen HR, 
SKT ja SCR ja neutraaleihin 
kasvonilmeisiin sekä negatiivisesti 
yhteydessä muihin kasvonilmeisiin 
 
 
 
 
 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottu-
vuudet 
Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
He ym. 2014 Miellyttävien ja 
epämiellyttävien 
(ruoka)hajujen ANS 
vasteet ja kasvojen 
ilmeet 
Miellyttävyys 
(valenssi), 
voimakkuus 
(intensity) 
26 (26/0) 20–25, 
ka=22,6 
SD=1,5 
Hajunäyte: 
appelsiini 
(miellyttävä), kala 
(epämiellyttävä) 
SCR, HR, ST,  
 
FaceReader: inho, 
ilo, neutraali, 
pelko, suru, 
valenssi, viha, 
yllättyneisyys 
HR ja SCR aika-tasapainotetut 
keskiarvot korkeampia 
epämiellyttävälle hajulle; ST ei 
vaihdellut systemaattisesti hajun 
mukaan; HR kasvoi myös 
konsentraation myötä, 
konsentraatiolla ei ollut vaikutusta 
SCR; aika-tasapainotetut keskiarvot 
ilmeistä olivat epämiellyttävälle 
hajulle vähemmän neutraaleja ja 
enemmän inhoa ja vihaa kuvaavia,  
Kashima ja 
Hayashi 2011 
Perusmakujen 
aiheuttamat 
muutokset kasvojen 
verenvirtauksessa 
Miellyttävyys 
(valenssi) 
16 (6/10) ka=26 
SD= 5 
Makunäytteet: 5 
perusmakua, 3 
konsentraatiota 
SBF, HR, MAP, 
EMG (CS, ZM) 
Makunäytteet saivat aikaan erilaisia 
arvioita; makean ja umamin 
miellyttävyys yhteydessä 
suurentuneeseen verenvirtaukseen 
silmäluomessa; karvas maku 
yhteydessä vähentyneeseen 
verenvirtaukseen nenässä ja 
yhteydessä myös miellyttävyyteen; 
myös muita muutoksia yhteydessä 
makuun muttei miellyttävyyteen; 
HR, MAP ja EMG eivät 
merkitsevästi muuttuneet  
Leterme ym. 
2008 
Johtuuko makealle 
liuokselle 
tyypillinen heikko 
ANS vaste 
miellyttävyydestä 
vai tottumisesta 
Valenssi 20 (12/8) ka=22,85 
SD=3 
Makunäytteet: 3 
makeaa 
(miellyttävät), 
suolainen 
(epämiellyttävä) 
SR, SP, SBF, ST, 
IHR 
Miellyttävyysarvioiden ja 
autonomisten vasteiden välillä ei 
korrelaatiota ! heikot vasteet 
tottumisesta johtuvaa; SP aina 
positiivinen, epämiellyttäväksi 
arvioidulla suolaliuoksella 
voimakkain SR vaste; IHR, ST ja 
SBF eivät antaneet merkitseviä 
tuloksia tuotteiden välillä 
 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottu-
vuudet 
Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Liao ym. 2015 Ruokapakkausten 
herättämät 
tunnereaktiot 
 120 
(51/49%) 
ka=27 Suklaapakkaukset EMG (CZ, ZM), 
SC 
EMG vaste pienempi positiiviselle 
kuin neutraalille (= ei kuvaa) 
pakkaukselle; SC vaste pienempi 
neutraalille kuin positiiviselle ja 
negatiiviselle; värillä ja kontrastilla 
vaikutusta vasteisiin 
Rousmans ym. 
2000 
Perusmakujen 
aikaansaamien 
tuntemuksien ANS 
vasteet 
Miellyttävyys 
(valenssi) 
34 (17/17) 
 
20–40 
ka=28 
 
Makunäytteet: 4 
perusmakuliuosta 
(makea, suolainen, 
hapan, karvas, 
neutraali) 
SP, SR, SBF, 
SKT, IHR 
SR matalampi kontrollilla kuin 
karvaalla, happamalla ja suolaisella 
kuin kontrollille, 28,7 % 
maistaminen ei aiheuttanut 
muutosta; ST kontrollilla matalampi 
kuin karvalla ja happamalla; 
vasokonstriktio (SBF↓) korkeampi 
karvaalle, happamalle ja suolaiselle 
ja alhaisempi makealle kuin 
karvaalle; IHR kasvu maltillisempaa 
kontrollilla ja makealla kuin 
happamalla, karvaalla ja suolaisella 
Soussignan ym. 
2011 
Autonomisen 
hermoston vasteen 
kuville ja hajuille 
anoreksia nervosaa 
sairastavilla (A) ja 
terveillä 
kontrolleilla (K) 
Miellyttävyys 
(valenssi), 
kiihtymys 
(arousal) 
A = 17 
(17/0) 
 
K = 27 
(27/0) 
A) 
ka=26,5 
SD=7,1 
 
K) 
ka=24,7 
SD=6,1 
Kuvat: 6 ruoka 
(korkea- ja 
matalaenergiset), 6 
ei-ruoka 
Hajunäytteet: 6 
ruoka (korkea- ja 
matalaenergiset), 6 
ei-ruoka  
EMG (CS, ZM), 
SCR, HR 
ZM: kuvat aiheuttivat suuremman 
aktiivisuuden ↑ aikaikkunassa K 
kuin A (800-1000 ms), hajuille sama 
tulos suuntaa-antava; CS: 
aktiivisuus ↓ kuville sekä K että A 
(0-1000 ms); SCR aktiivisuus 
kuville ja hajuille AN<K; HR 
aktiivisuus hajuille AN<K; mutta 
subjektiiviset vireysarviot eivät 
erotelleet K ja A 
 
 
 
 
 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottu-
vuudet 
Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Zeinstra ym. 2009 Kasvojen ilmeiden 
tarkkuus 
ruokamieltymysten 
tutkimisessa 
kouluikäisillä 
Miellyttävyys 
(valenssi) 
6 5-13  Makunäytteet: 7 
liuosta (omena, 
hapankaali, 
punajuuri, rasvaton 
maito, parsaliuos, 
karvas ja makea) 
Kasvojen ilmeet 
(havainnointi, 
FACS) 
Enemmän negatiiviseen ilmeeseen 
liittyviä muutoksia; mitä 
epämiellyttävämpi tuote, sitä 
enemmän negatiivisia kasvojen 
liikkeitä (ei merkitsevä positiivisille 
tai neutraaleille); yleisimpiä 
epämiellyttäviin liittyviä muutoksia: 
kulmien kurtistus, huulien supistus 
tai avaus, miellyttäville: hymyily, 
huulien mutristus, huulen pureminen 
 
LIITE 2 (6/13) 
 
 
Taulukko 2. Ruokaan liittymättömillä ärsykkeillä herätettyjen tunteiden psykofysiologiset vasteet 
 
Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Aue ja Scherer 
2008 
Tavoitteen 
saavuttamisen ja 
estymisen vaikutukset 
fysiologisiin 
vasteisiin 
 44 (44/0) 19–28 
ka=22,0 
SD=2,25 
Kuvat (IAPS), 
yksinkertainen 
testi 
EMG (CS, ZM), HR Miellyttävät kuvat yhteydessä ZM 
suurempaan aktiivisuuteen ja 
saavuttaminen lisäsi aktiivisuutta; 
epämiellyttävät kuvat yhteydessä 
suurempaan CS aktiivisuuteen ja 
aktiivisuus kasvoi tavoitteen estyessä; 
HR suurempi miellyttäville kuin 
epämiellyttäville kuville ja tavoitteen 
saavuttamiselle kuin estymiselle 
Brouwer ym. 
2013 
Eroavatko 
fysiologiset vasteet 
eri herättämis-
menetelmissä ja 
valenssin sekä 
aktivaation mukaan 
Valenssi, 
vireys/aktivaatio 
11 (6/5) 20–27 
ka=23,1 
SD=2,0 
Kuvasarjat 
(IAPS), 
äänisarjat 
(IADS), 
molemmat 
yhtä aikaa 
HR, HRV, SC HR matalampi korkean kiihtymystilan 
ärsykkeelle ja korkeampi 
miellyttävälle kuin epämiellyttävälle; 
HRV korkeampi korkeamman 
kiihtymyksen ärsykkeelle; SC kasvoi 
kiihtymyksen kasvaessa 
 
Christie ja 
Friedman 2004 
Autonomisen 
hermoston vasteet 
kokeellisesti 
manipuloitujen 
tunteiden aikana, 
pääkomponenetti-
analyysi (PCA) 
Hilpeys 
(amusement), viha, 
tyytyväisyys 
(contentment), inho, 
pelko, suru 
34 (18/16) 
 
18–16 
ka=18,7 
 
Video DBP, SBP, MAP,  
HP, SC 
Tunteiden luokittelun tarkkuus 
autonomisen hermoston vasteiden 
perusteella 37 % ja itsearvioiden 
perusteella 68 % (PCA), vain HP:n 
variaatio ja SC erosivat tunteittain 
 
 
 
 
 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Codispoti ym. 
2008 
Autonomisen 
hermoston reaktiot 
hyvin aktiivisten 
(arousal) positiivisten 
tunteiden aikana; erot 
sukupuolten välillä 
Valenssi, 
kiihtymystila 
60 (33/27) 19–37 
ka=23,12 
Videot HR, SCL, RSA, 
EMG (CS) 
Sukupuolieroja vain itsearvioissa: 
naiset arvioivat videot vähemmän 
miellyttäviksi ja epämiellyttävän 
videon kiihdyttävämmäksi (arousing); 
miellyttävä ja epämiellyttävä eivät 
eronneet merkitsevästi HR, SCL tai 
RSA muutosten suhteen; CS 
aktiivisuus suurempi epämiellyttävän 
videon aikana verrattuna positiiviseen 
ja neutraaliin 
Demaree ym. 
2004 
Tunteen liioittelun 
vaikutus 
tunnekokemukseen, 
käyttäytymiseen ja 
fysiologisiin 
vasteisiin  
Hilpeys 
(amusement), inho 
52 18–22 
ka=18,45 
SD=0,81 
Videot IBI, HF, HRV, 
LF/HF, TSL, 
kasvojen ilmeet 
(havainnointi) 
Liioittelu yhteydessä lisääntyneeseen 
kasvojen aktiivisuuteen ja 
voimakkuuteen; liioittelussa IBI 
väheni (HR↑) stimuluksen aikana ja 
kasvoi (HR↓) palautumisen aikana – 
kontrollilla toisinpäin; liioittelussa 
LF/HF kasvoi stimuluksen aikana; 
liioittelulla ei vaikutusta itsearvioihin 
tai TSL:ään 
 
Fernandez ym. 
2012 
Voiko perustunteita 
sisältävät videot saada 
aikaan mitattavia 
fysiologisia vasteita; 
sukupuolien erot 
Viha, pelko, suru, 
inho, hilpeys 
(amusement), 
hellyys (tenderness) 
123 
(91/32) 
 
ka=29,2 
SD =12,4 
Videot SCL, HR  SCL: pelkoa herättävä stimulus erosi 
neutraalista; HR: viha ja pelko 
erosivat neutraalista, surullinen miltei 
merkitsevästi; HR ja SCL korreloivat, 
SCL ja HR korreloivat arousal-
itsearvion kanssa, HR lisäksi 
dominoivuus-itsearvioin kanssa; 
naisilla voimakkaammat SCL ja HR 
vasteet surullisen stimuluksen 
kohdalla, HR lisäksi inhottavan 
 
 
 
 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Fredrickson ym. 
2000 
 
Tutkimus 1 
Onko positiivisilla 
tunteilla ns. 
”undoing” vaikutus 
negatiivisen tunteen 
aikaansaamaan 
verenkiertoelimistön 
aktiivisuuden kasvuun 
Hilpeys 
(amusement), viha, 
ahdistus (anxiety), 
tyytyväisyys, inho, 
pelko, suru, 
yllättyneisyys 
 
170 
otos 1 = 95 
(50/50%)   
otos 2 = 75 
(45/55%) 
 
opiskelija Puhetehtävä, 
videot 
 
 
HR, FPA, PTF, 
PTE, DBP, SBP 
Puheen valmistus (ahdistuksen 
herättämiseksi) sai aikaan HR↑, 
FPA↓, PTF ja PTE ↓, DBP ja SBP ↑, 
ei eroja sukupuolittain. Tyytyväisyyttä 
ja hilpeyttä herättävät videot saivat 
aikaan nopeamman 
verenkiertoelimistön vasteiden 
palautumisen (tai eivät aiheuttaneet 
kasvua) lähtötasolle, ei eroja 
sukupuolittain. 
Fredrickson ym. 
2000 
 
Tutkimus 2 
Korvaavatko 
positiiviset tunteet 
negatiivisten 
tunteiden vaikutukset 
verenkiertoelimistöön 
Tyytyväisyys, 
hilpeys 
(amusement), suru, 
neutraali 
185 
(49/51%) 
opiskelija Videot HR, FPA, PTF, 
PTE, DBP, SBP 
Positiiviset ja neutraalit videot eivät 
herätä tilastollisesti eriäviä 
verenkiertoelimistön muutoksia 
vaikka eroavat subjektiivisissa 
arvioissa 
Giuliani ym.  
2008 
 
Positiivisen tunteen 
säätelyn (lisääminen/ 
rajoittaminen) 
vaikutukset 
fysiologisiin 
vasteisiin, 
käyttäytymiseen ja 
tunnekokemukseen 
Hilpeys 
(amusement) 
16 (16/0) 
 
ka=18,8, 
SD=0,8 
Video HR, MAP, SCRA, 
RR, FT, FPA, FPTT 
(PTF), EPTT (PTE), 
(somaattinen 
aktiivisuus) 
 
Kasvojen ilmeet 
(havainnointi) 
Säätely vaikutti tunnekokemukseen ja 
kasvojen ilmeisiin (lisääminen: 
enemmän hymyjä ja naurua); 
lisääminen lisäsi HR, MAP, SCRA, 
RR, kardiovaskulaarisen systeemin 
sympaattinen aktivaatio, rajoittaminen 
vähensi HR, MAP, SCRA, RR 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(jatkuu) 
LIITE 2 (9/13) 
 
Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Heponiemi ym. 
2006 
Positiivisen ja 
negatiivisen tunteen 
yhteys sydämen ja 
kasvolihasten 
aktiivisuuteen 
Valenssi 77 (36/41) 22–37 
ka=25,6 
Kuvien 
katsominen, 
säikäyttävä 
ääni, 
matemaattinen 
tehtävä, nopea 
valintatehtävä, 
puhetehtävä 
HR, RSA, PEP, 
EMG (CS, OO, 
ZM) 
Naisilla positiivinen tunne 
valintatehtävässä yhteydessä 
suurempaan HR ja suurempaan RSA; 
negatiivinen tunne säikähdyksessä 
yhteydessä suurempaan RSA; 
positiivinen tunne negatiivisesti 
yhteydessä ja negatiivinen tunne 
positiivisesti yhteydessä CS:ään 
säikähdyksessä; naisilla negatiivinen 
tunne positiivisessa yhteydessä 
CS:ään ja ZM:ään matemaattisessa 
tehtävässä; miehillä negatiivinen 
tunne yhteydessä ZM:ään 
säikähdyksessä; naisilla suurempi HR 
ja miehillä säikähdyksessä suurempi 
CS, naisilla suurempi ZM 
säikähdyksessä, matemaattisessa ja 
puhetehtävässä, miehillä suurempi 
ZM valintatehtävässä 
Herring ym. 
2011 
Miten kaksi 
positiivista tunnetta 
eroaa itsearvioiden, 
käyttäytymisen ja 
fysiologisten 
vasteiden suhteen 
Hilpeys 
(amusement) ja ilo 
(joy) 
39 (27/12) 18–54 
ka=21,5 
SD=7,3 
Videot HR, PEP, RR, RA, 
RSA 
 
Kasvojen ilmeet 
(havoinnointi) 
Hilpeys vs. ilo: enemmän positiivisia 
ilmeitä, enemmän naurua, HR hidastui 
vähemmän, isomman kasvun RA, ei 
eroa RSA, PEP tai RR aktivaatiossa, 
käyttäytyminen (nauru, ilmeet, 
molemmat) välitti yhteyttä 
itsearvioiden ja fysiologisten 
vasteiden välillä 
Kop ym. 2011 Positiivisten ja 
negatiivisten 
tunteiden 
vaikutuksien erot 
autonomisen 
hermoston 
aktiivisuuteen 
Onnellisuus/ilo 
(happiness), viha 
20 
(55/45%) 
 
ka=25 
SD=4  
Muistelu, 
väritehtävä 
(stroop color 
word test, 
SCWT) 
HRV (LF, HF) Iällä, kansalaisuudella ja 
koulutuksella vaikutusta vasteisiin; 
muistelu (ilo): LF-HRV, LF/HF ja HR 
↑; muistelu (viha): HR ↑, ei 
merkitseviä muutoksia HRV:ssä; 
SCWT: HF-HRV ja LF-HRV ↓, 
muutos HR 
(jatkuu) 
LIITE 2 (10/13) 
 
Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Kragel ja LaBar 
2013 
Tunteiden 
itsearvioiden ja 
fysiologisten 
vasteiden tutkiminen 
pääkomponentti-
analyysillä (PCA) 
Pelko, viha, suru, 
yllättyneisyys, 
tyytyväisyys, 
hilpeys 
(amusement) 
20 (10/10) 19–36 
ka=23,5 
Videot ja 
musiikki 
SCL, SRR, HR, HP, 
HF/LF/VLF, TP, 
RD, RR, RSA, peak 
inspiratory/ 
expiratory flow 
 
Itsearvioiden tarkkuus erillisille 
tunteille 88,2 % ja ANS vasteiden 
tarkkuus 58,0 % (PCA); valenssi ja 
arousal itsearvioiden taustalla; 
valenssi ja arousal eivät yhteydessä 
fysiologisiin vasteisiin 
Kreibig ym. 
2013 
Päällekkäisten 
tunteiden itsearviot ja 
fysiologiset vasteet 
Hilpeys 
(amusement), inho 
ja näiden 
yhdistelmä 
43 (43/0) ka=29,8 
SD=2,7 
Videot EMG (CS, ZMs), 
HR, IBI, RSA, PEP, 
MAP, TPR, PA, 
SCL, RR, Vt, DC 
 
ZM aktiivisuus kasvoi baselinesta 
hilpeydelle ja väheni inholle; CS 
aktiivisuus kasvoi sekoittuneille 
tunteille ja inholle; hilpeys: 
vähentynyt sydämen aktiivisuus (HR↓ 
ja RSA↓) ja perifeerinen 
vasokonstriktio (TPR ↑ ja FT ↓), 
vähentynyt SCL, nopeampi ja 
pinnallisempi hengitys (RR↑ ja Vi↓); 
inho: vähentynyt sydämen aktiivisuus 
(HR ja RSA↓, PEP ja SV ↑) ja 
vasokonstriktio (FT↓), lisääntynyt 
SCL, nopea ja pinnallinen hengitys 
(RR↑, Vi↑); hilpeys erosi inhosta: 
vähäisempi HR ↓ ja vähentynyt PEP 
ja SV; sekoittuneet tunteet: muutokset 
kuten hilpeydessä, SVL, SCL ja RR 
korkeampia ja TPR ja PA alhaisempia 
Kreibig ym. 
2010 
Fysiologiset vasteet 
tavoitteeseen 
pyrkimisen, tavoitteen 
saavuttamisen ja 
positiivisen palautteen 
aikana; yksilölliset 
erot tunteissa, joita 
kokee tavoitteen 
saavutettuaan 
Positiiviset tunteet 
saavutuksen aikana 
65 (65/0) 
 
ka=22,3 
SD=5,8 
Psykologinen 
testi 
HR, RSA, PEP, CO, 
SBP, DBP, TPR, 
SCL, SRR, RR, Vt 
 
Aktivaatio-inaktivaatio vasteissa 
pyrkimisen ja saavuttamisen aikana; 
saavuttaminen sai aikaan: positiivisia 
tunteita (kiinnostus, ilo (joy), ylpeys, 
yllättyneisyys), sympaattinen 
aktivaatio (PEP, CO, SCL ja SRR ↑) 
ja kiertäjähermon vähentynyt vaikutus 
sydämeen (RSA↓), hidastunut ja 
syvempi hengitys (RR↓ ja Vt↑); koettu 
innostus yhteydessä PEP↓ ja HR↑, 
ylpeys ja HR↑ ja CO↑, ilo ja RR↑, 
yllättyneisyys ja SCL↑           (jatkuu) 
LIITE 2 (11/13) 
 
Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Matsunaga ym. 
2009 
Positiivisten tunteiden 
yhteys aivojen ja 
verenkiertoelimistön 
aktiivisuuteen 
Positiivinen tunne 12 (0/12) 20-29  Videot SBP, DBP, HR, 
HRV HF ja LF/HF, 
(aivokuvantaminen) 
HRV HF kasvaminen yhteydessä 
positiiviseen ärsykkeeseen 
(parasympaattinen aktiivisuus ↑) 
Mauss ym. 2005 Tunnevasteiden 
koherenssi: onko 
tunnekokemuksella, 
käytöksellä (kasvojen 
liikkeillä) ja 
fysiologisilla vasteilla 
yhteyksiä tunteen 
aikana, vaikuttaako 
tunteen voimakkuus  
Hilpeys 
(amusement), suru 
60 (60/0) ka=19,1 
SD=1,7 
Videot HR, FPA, FPTT, 
EPTT, SCL, SA 
(somaattinen 
aktiivisuus) 
 
Kasvojen ilmeet 
(havainnointi) 
Hilpeyden itsearvio ja hilpeyden 
kasvojen ilmeet korreloivat 
positiivisesti, nämä korreloivat myös 
SCL, kardiovaskulaarisen ja 
somaattisen aktivaation kanssa; surun 
itsearvio ja surun kasvojen ilmeet 
korreloivat positiivisesti, nämä 
korreloivat myös negatiivisesti SCL 
kanssa; hilpeyden voimakkuus 
yhteydessä vasteiden koherenssiin 
 
Lackner ym. 
2014 
Hilpeyden 
kardiovaskulaariset 
vasteet ja tunteen 
säätelyn vaikutus 
vasteisiin 
Hilpeys 
(amusement) 
48 (48/0) 
 
18–35 
ka=21,0 
SD=2,7 
Videot HR, HRV, BP, 
hengitys 
Humoristinen ärsyke yhteydessä HR 
ja sen vaihtelua kuvaaviin vasteisiin 
(SDNN, SD2/SD1) sekä 
hengitystahdin vaihteluun, jos henkilö 
altis huumorille; ulospäin näkyvän 
tunteen rajoittaminen hävitti myös 
kardiovaskuaariset vaikutukset 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Overbeek ym. 
2012 
Eri tunteiden ja 
tunteiden 
herättämismenetelmie
n vaikutukset 
RSA:han 
Nautinto 
(enjoyment), 
yllättyneisyys, viha, 
suru, inho, pelko 
83 
 
1) 42 
 
2) 41 
1) 18–25 
ka=19,81 
SD=1,89 
 
2) 30–56 
ka=45,76 
SD=7,34 
 
Video ja 
kuvasarjat 
RSA, HR, EMG 
(CS, OO, ZM) 
 
RSA: vasteet erilaisia 
herättämismenetelmien välillä; 
RR: videoiden vaste suurempi viha, 
yllättyneisyys ja nautinto 1 kuin inho, 
suru, pelko ja neutraali 
HR: hidastui sekä videoilla että 
kuvilla, kuvilla viha, inho, suru, pelko 
ja yllättyneisyyden johtivat 
suurempaan hidastumiseen kuin 
neutraali ja nautinnot, videoissa inho, 
suru, pelko johtivat suurempaan 
hidastumiseen kuin neutraali, 
yllättyneisyys ja nautinto 1; 
nuoremmilla ja miehillä HR 
hidastuminen suurempaa; 
CS: ↑ viha, inho, suru, pelko ja 
neutraali, ↓ yllättyneisyys ja 
nautinnot, erotteli muut tunneparit 
paitsi viha ja inho sekä suru ja pelko; 
OO: ↑ inho, neutraali, yllättyneisyys 
ja nautinnot, ↓ suru, erotteli muut 
tunneparit paitsi viha ja pelko, inho ja 
yllättyneisyys, nautinto 1 ja 2;  
ZM: ↑ inho, neutraali, yllättyneisyys 
ja nautinnot, ↓ viha, suru, pelko, 
erotteli muut tunneparit paitsi viha ja 
suru, inho ja neutraali, nautinto 1 ja 2 
Rainville ym. 
2006 
Sydän- ja 
hengityselimistön 
toiminta tunteiden 
aikana 
Pelko, viha, suru, 
ilo (happiness) 
43 
Viha n=15 
Pelko n=15 
Onnellisuu
s n=15 
Suru n=17 
 
? Muistelu ja 
uudelleen 
eläminen 
RP, RPV, RA, RV, 
RR, HRV, RSA 
 
(myös SC, EMG) 
 
RP vähentyi: pelko, ilo; RPV 
lisääntyi: suru; RV lisääntyi: viha, 
pelko; RR vähentyi kaikissa tunteissa 
(HR↑), HRV vähentyi: pelko ja ilo; 
HR lisääntyi: pelko, viha, ilo, suru 
verrattuna neutraaliin; HRV itsenäiset 
muutokset HR suhteen erottelivat 
tunteet (PCA) 
(jatkuu) 
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Tutkittavat Viite Tutkimuskysymys Tunteet tai 
tunneulottuvuudet Otoskoko 
(n/m) 
Ikä (v) 
Tunneärsyke Psykofysiologiset 
muuttujat 
Päätulokset 
Schneiderman 
ym. 2011 
Vaikuttaako 
rakastuminen 
tunteiden fysiologisiin 
vasteisiin 
Rakkaus 112, joista 
rakastuneit
a 55 
(27/28) ja 
sinkkuja 57 
(28/29) 
17–32, 
ka=23,37 
SD=2,99 
Video: 
positiivinen, 
negatiivinen, 
neutraali 
IBI, RSA Negatiivisen videon aikana 
rakastuneilla korkeampi RSA kuin 
sinkuilla (pienentynyt stressi) – 
itsearvioissa ei tätä eroa; sinkuilla 
pienempi RSA-vaste negatiivisille 
kuin positiiviselle (stressi) ja 
rakastuneilla suurempi; naiset kokivat 
negatiiviset videot negatiivisempina 
kuin miehet  
Shiota ym. 2011 Eroavatko viisi 
positiivista tunnetta 
toisistaan  
Palkinnon odotus 
(anticipatory 
enthusiasm, 
wanting), kiintynyt 
rakkaus (attachment 
love), hoitava 
rakkaus (nurturant 
love), hilpeys 
(amusement), 
kunnioitus (awe) 
37 (76/24 
%) 
 
ka=18,80 Kuvasarjat IBI, PEP, SCR, RR, 
RSA, MAP 
 
Verrattuna neutraaliin: palkinnon 
odotus yhteydessä sympaattisen 
aktivaation lisääntymiseen: isompi 
SCR; kiintynyt rakkaus 
lyhentyneeseen IBI, hoitava rakkaus 
lyhentyneeseen IBI ja kasvaneeseen 
RR; hilpeys ei lisännyt sydämen 
aktivaatiota – mutta lisääntynyt RR, 
kunnioitus ja pidentynyt PEP 
 
Stephens ym. 
2010 
Tunteiden ärsykkeestä 
ja yksilöstä 
riippuvaisten 
fysiologisten 
vasteiden tutkiminen 
pääkomponentti-
analyysillä 
Hilpeys 
(amusement), viha, 
tyytyväisyys, pelko, 
suru, yllättyneisyys 
49 (27/22) 
 
18–26  Videot ja 
musiikki 
IBI, SBP, DBP, RR, 
TI, TE, RSA, SCL, 
PEP, LVET, SV, 
CO, MAP, TR 
Ei sukupuoli eroja, 
herättämismenetelmillä pieniä eroja, 
pääkomponenttianalyysillä 
erotettavissa tunteet toisistaan 
 
Wolf ym. 2005 Tunteiden ja 
nälkäisyyden yhteys 
kasvolihasten 
aktiivisuuteen 
Inho, ruokahalu, 
innostunut ilo 
(excited joy), 
rentouttava ilo 
(relaxed joy) 
40 (20/20) naisilla 
ka=24,21 
SD=6,8  
 
miehillä 
ka=27,37 
SD=3,93 
Kuvat (IAPS) EMG (9 
kasvolihasta, mm. 
CS, DAO, OO, ZM) 
inho: CS ja OO aktiivisuus, 
ruokahalu: OO ja DAO, innostunut 
ilo: OO, ZM ja DAO, rentouttava ilo: 
OO ja ZM, nälkäisillä DAO 
aktiivisempi, naisilla CS aktiivisempi 
inholle 
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Liite 3. Tutkittavien soveltuvuuden arviointilomake 
 
 
 
! ! !
 
 
Mielihyvän Mittarit – tutkimus 
!
TUTKITTAVAN SOVELTUVUUDEN ARVIOINTI 
1 Henkilön yhteystiedot 
Nimi: ________________________________________________________________________________ 
Kotiosoite: ____________________________________________________________________________ 
Puhelin: ____________________ Sähköposti: ________________________________________________ 
2 Soveltuvuus tutkimukseen 
2.1 Ikä: ___ vuotta. Onko haarukassa 20 - 45 vuotta? ___ kyllä ___ ei. 
2.2 Oletteko puhdas kasvisyöjä (vegaani) tai noudatatte hyvin vähähiilihydraattista ruokavaliota? 
___ en ___ kyllä. Muut ruokavaliorajoitukset: _________________________________________________ 
2.3 Käytättekö tupakkatuotteita? ___ en ___ kyllä, mitä ja paljonko _______________________________ 
2.4 Onko Teillä vaikeita vajauksia aistitoiminnoissa (näkö, kuulo jne.)? 
___ ei ___ kyllä, millaisia__________________________________________________________________ 
2.5 Oletteko sairastaneet tai sairastatte parhaillaan syömishäiriötä? 
____ei ____ kyllä, mitä ___________________________________________________________________ 
2.6 Onko Teillä psyykkistä tai neurologista sairautta? ____ei ____ kyllä, mikä 
_____________________________ 
2.7 Onko Teillä diabetesta? ____ei ____ kyllä, mikä _____________________________ 
2.8 Käytättekö psyykkisiin toimintoihin vaikuttavia lääkkeitä tai useita annoksia alkoholia (lähes) päivittäin? 
____ en ____ kyllä, mitä __________________________________________________________________ 
2.9 Onko mahdollisuus tulla n. 1,5 tuntia kestäviin tutkimuksiin Kuopion Technopolikseen yhtenä 
arkiaamuna kevään aikana? 
___ kyllä ___ ei 
Onko soveltuva tutkimukseen (edellä rasti lihavoinnilla korostetuissa kohdissa)? ___ kyllä ___ ei 
3 Mieltymykset 
Lempiruuat/-elintarvikkeet: ________________________________________________________________ 
Inhokkiruuat/-elintarvikkeet: _______________________________________________________________ 
4 Tutkimusnumero (annetaan vain tutkimukseen valitulle henkilölle): ____ 
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Liite 4. Itsearviointilomake: tuntemusten arviointi 
 
 
LIITE 5 
 
Liite 5. Itsearviointilomake: tuotteen arviointi 
 
 
 
 
 
LIITE 6 
 
   
Liite 6. Tutkittavien tuotteiden kuvat 
 
 
 
Kuva 1. Epämiellyttävä kiisseli etualalla, taka-alalla miellyttävä marjapirtelö (tumma) sekä 
miellyttävä suklaakakkuannokset. 
 
 
 
Kuva 2. Miellyttävä lämmin suklaakakku jäätelöpallon ja marjojen kera, koristeena minttua. 
